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TRATADO  GENERAL 


D£ 


QUE  COMPRENDE 


todo  lo  concerniente  al  conocimiento  de  sus  clases^ 
especies  y  calidades,  á  su  fomento  y  uso;  presenta 
un  vasto  conjunto  de  nociones  interesantes  y  poco 
comunes  de  economía,  policía  é  higiene  relativas  á 
un  ramo  del  mayor  interés  para  la  salud  pública,  y 
para  la  conservación  y  aumento  de  este  artículo 
rural  de  primera  necesidad. 


Obra  útil  y  aun  necesaria  para  toda  Autoridad  que  ha  de  en¬ 
tender  en  el  gobierno  de  abastos;  para  ganaderos  y  traíanles 
en  toda  clase  de  carnes  de  consumo,  ya  sea  en  vivo  ,  muerta, 
en  canal,  en  salazón,  ó  condimento;  y  no  menos  iitil  para 
médicos,  juntas  de  sanidad  ,  hospitales,  comunidades  ,  &c.; 
finalmente,  que  encierra  noticias  muy  convenientes  á  todo 
consumidor. 


DEDICADA 


AL  EXCELEI^'TISIMO  AYUNTAMIENTO 

de  la  M.  N.  y  H.  villa  de  Madrid. 


MADRID,  i832: 

IMPRENTA  DE  DON  MIGUEL  DE  BURGOS, 

calle  de  Toledo ,  donde  se  hallarán 


El  propietario  de  esta  obra  perseguirá  Icgalmcrite  á 
quien  en  los  dominios  españoles  la  reimprima  sin  su 
permiso. 
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EXC.Mo  AYUNTAMIENTO 

DE  LA  M.  N.  Y  H.  V. 

DE  MADRID. 


¿ 


OOCUiO. 


s 


eaox^ : 


V-/  uando  los  continuos  y  acertados  desvelos  de  F.  E.  van 
poniendo  esta  capital  al  nivel  de  las  mas  bien  dirigidas 
en  el  ramo  de  policia  urbana  de  toda  la  Europa;  cuan¬ 
do  no  hay  extranjero ^  por  prevenido  que  esté,  que  no 
se  sorprenda  al  observar  los  sabios  reglamentos  de  po¬ 
licia  urbana  que  la  c>igilancia  de  F.  E.  hace  observar; 
cuando ,  en  Jin ,  el  zelo  de  todos  y  cada  uno  de  los  que 
componen  su  sábia  Corporación  está  impreso  en  cada 
reglamento  de  los  que  dicta ,  no  me  es  dado  vacilar  un 
momento  dudando  que  F.  E. ,  decidido  amante  de  cuan¬ 
to  puede  contribuir  al  bien  común,  no  admita  una  obra 
en  que  he  reunido  cuantos  conocimientos  y  luces  he  po¬ 
dido  juntar  sobre  la  materia  en  el  largo  espacio  de  mu¬ 
chos  años.  Me  lisonjeo,  Excmo.  Sr.,  de  que  el  Tratado 


general  de  Carnes  abraza  una  esfera  mas  dilatada  de  lo 
que  á  primera  ñsta  aparece',  be  tenido  la  satisfacción 
de  que  mi  trabajo  haya,  merecido  la  aprobación  de  las 
personas  ilustradas.  No  tengo  noticia ,  aunque  lo  he 
procurado  averiguar.,  de  que  en  nación  alguna  haya 
obro,  de  esta  clase  ^  y  por  lo  tanto  espero  se  perdone  al 
natural  amor  propio  de  autor  el  reputarla  por  original 
en  su  línea.  Enj¡n.¡  Exemo.  Sr.^  uniéndose  á  estas  ideas 
el  natural  amor  á  la  Corporación  de  mi  suelo  patrio.^  he 
debido  ceder  á  los  impulsos  de  mi  corazón^  y  poner  bajo 
los  auspicios  del  claro  nombre  de  V.  E.  una  obra  tan 
propia  de  sus  peculiares  atribuciones.  Dígnese  V.  E. 
honrarla  con  su  nombre.,  y  este  rasgo  aumentará  mas  en 
la  posteridad  su  merecida  opinión.,  al  saber  c¡ue  no  hubo 
en  el  afío  de  mil  ochocientos  treinta  y  dos  cosa  que 
V.  E.  creyese  útil  al  bien  general  de  la  población  que 
no  admitiese  benignamente ,  aun  cuando  no  fuese  sino  - 
la  explanación  de  los  buenos  deseos  de  un  particular 
que  se  pone  bajo  su  protección.,  y  ruega  por  la  impor^ 
t ante  vida  de  F.  Eiy  como  sinceramente  lo  hace 


EXCMO.  SEÑOR 


mTROBUCCIOW. 

I 

■— *  ■ 

Si  ía  conservación  y  subsistencia  ele  los  hombres  es  su 
principal  interés  general  é  individualmente,  todo  hombre 
honrado  y  sensato  debe  creerse  obligado  á  comunicar  y 
hacer  notorios  los  conocimientos  que  posea  y  juzgue  con¬ 
ducentes  á  tan  interesante  objeto;  y  cuanto  mayores  es¬ 
fuerzos  haga  para  ello,  tanto  mérito  contraerá  para  con  la 
sociedad. 

Así  es  que  todos  y  cada  uno  de  por  sí  en  su  respecti¬ 
va  clase  estamos  obligados  á  prestar  algún  servicio  de  uti¬ 
lidad  pública,  como  que  del  conjunto  de  todos  estos  ha 
de  resultar  el  bien  estar,  el  orden,  la  ilustración  y  hasta 
Ja  moralidad  y  el  estímulo  para  el  trabajo  y  las  virtudes, 
y  en  fin,  todo  cuanto  contribuye  á  la  felicidad  de  una  so¬ 
ciedad  civlUzada  y  culta. 

Estos  principios  fueron  los  que  especialmente  determi¬ 
naron  al  autor  á  emprender  esta  obra,  cuyo  útil  y  hones¬ 
to  trabajo,  siendo  el  mas  propio  de  su  clase,  que  es  la  de 
Ja  industria  y  comercio  de  carnes,  es  el  único  medio  que 
está  á  su  alcance  para  poder  satisfacer  al  indicado  feudo  y 
servicio  debido  á  sus  semejantes. 

Decidido  y  dedicado  constantemente  al  desempeño  de 
este  noble  objeto,  halla  una  satisfacción  en  presentar  al 
público  cuantos  conocimientos  prácticos  y  teóricos  ha  sa¬ 
bido  adquirirse  en  una.  larga  y  constante  série  de  costosas 
observaciones,  ajustadas  al  espíritu  de  lo  mejor  que  han 
indicado  clásicos  autores  de  historia,  medicina,  física,  agri- 


cultura,  montería,  viajeros,  memorias,  antigüedades,  &c. 

De  manera  que  el  contenido  de  esta  obra  formará  el 
resumen  de  todo  cuanto  en  general  conviene  saberse  res¬ 
pecto  al  punto  del  alimento  de  carnes ,  y  su  historia  des¬ 
de  los  primeros  siglos  basta  el  dia,  cuyas  nociones  no  es¬ 
tán  generalizadas. 

Este  punto  hasta  el  presente  ha  existido  en  un  estado 
de  oscuridad ,  de  la  cual  la  malicia  ha  abusado  lo  bastan¬ 
te  para  formar  sus  siniestras  especulaciones,  burlándose 
en  repetidas  ocasiones  de  cuantas  órdenes  han  estado  al  al¬ 
cance  de  los  mas  zelosos  magistrados. 

De  todo  lo  cual  ha  solido  resultar  que  el  público  con-  ' 
sumidor,  no  pocas  veces  desconocida  ó  imperceptiblemen¬ 
te  ,  ha  comprado  en  el  mercado  público  una  dolencia, 
atribuyendo  equivocadamente  su  causa  á  una  prévia  ó 
accidental  indisposición  del  estómago,  ó  á  la  estación  é  in¬ 
fluencia  de  la  atmósfera ,  Scc. 

Esta  misma  equivocación  se  ha  padecido  muchas  ve¬ 
ces,  cuando  en  los  pueblos  y  en  penosas  campanas  y  lar¬ 
gas  navegaciones  han  aparecido  enfermedades  epidémicas 
ó  pútridas  y  contagiosas,  sin  ser  otro  su  origen  que  el  bar 
ber  precedido  el  comer  carnes  viciadas  ó  faltas  de  las  con¬ 
diciones  salubres,  como  consta  notoriamente  en  las  histo¬ 
rias  de  los  epidemiologistas. 

Y  aunque  esta  materia  de  carnes  se  dedique  particu¬ 
larmente  á  la  instrucción  de  las  autoridades  y  magistrados, 
será  no  menos  útil  para  todo  ganadero  é  industrioso  en  el 
ramo,  como  también  para  todo  consumidor. 

Los  primeros  encontrarán  los  conocimientos  suficien¬ 
tes  para  desempeñar  acertada  y  legalmente  sus  funciones 
de  economía  en  el  gobierno  y  dirección  de  abastos ,  y  en 
el  ramo  sanitario  y  económico  de  carnes.  Los  segundos 
hallarán  propiamente  el  arte  de  saber  deducir  por  princi- 


(Vil) 

píos  físicos  el  valor  que  merezca  darse  á  la  carne  de  cada 
especie  y  á  la  de  cada  individuo  de  éstas,  según  el  estado 
en  que  se  hallen  tanto  por  naturaleza,, como  por  circuns¬ 
tancias  accidentales,  con  cuya  inteligencia  caminarán  con 
acierto  en  sus  especulaciones  comerciales ,  ya  sean  éstas  de 
carnes  vivas,  muertas  en  canal,  salazón,  ó  condimentadas; 
y  por  riltimo  á  los  consumidores  se  dan  ideas  y  reglas 
para  saber  hacer  un  buen  uso  del  alimento  de  las  carnes 
de  cada  especie  é  individuo,  á  fin  de  que,  según  la  clase 
de  jugos  que  presten ,  sepan  elegir  aquellos  que  sean  mas 
adecuados  á  su  clima ,  temperamento  y  estado  de  salud, 
cuyos  resultados  les  ponen  en  la  mano  ventajas  muy  có¬ 
modas  y  saludables. 

Muchos  hombres  filantrópicos  é  ilustrados  han  mani-^ 
festado  el  deseo  que  tenían  y  la  necesidad  que  habia  de 
que  algún  ingenio  se  dedicase  determinadamente  á  tratar 
sobre  carnes;  pero  cuantos  tuvieron  el  impulso  de  em¬ 
prender  esta  tarea ,  debieron  encontrar  por  fuerza  grandes 
dificultades  para  reunir  todos  los  conocimientos  prácticos 
del  ramo  de  industria  de  carnes,  y  las  nociones  físicas  ne¬ 
cesarias,  á  fin  de  que,  conciliando  ambas  cosas,  pudiesen 
desempeñar  completamente  este  punto. 

El  autor  no  se  lisonjea  de  haber  tenido  todos  los  indi¬ 
cados  conocimientos  de  su  práctica  y  experiencia  en  este 
ramo,  ni  menos  se  cree  adornado  de  aquella  ilustración  li¬ 
teraria  que  se  requiere  para  dar  al  público  una  obra  com¬ 
pleta  acerca  de  tan  vasto  objeto;  mas  sí  tiene  una  noble 
satisfacción  de  haber  empleado  muchos  años,  sin  omitir 
gasto  ni  trabajo  que  haya  estado  á  su  alcance,  para  reco¬ 
ger  materiales  y  adquirir  cuantas  noticias  le  han  parecido 
conducentes  ,  si  no  para  completar  una'  obra  perfecta  y 
universal,  á  lo  menos  para  presentar  un  tratado  éitil,  bas¬ 
tante  general,  original,  y  desconocido  hasta  boy  en  Es- 
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pana  y  en  los  demas  países  civilizados:  Asi  es  que,  no 
siendo  este  tratado  copia,  traducción,  ni  hallazgo,  deja  á 
la  consideración  del  público  el  graduar  el  trabajo  y  la  pa¬ 
ciencia  de  que  habrá  tenido  que  revestirse  para  adquirir 
noticias  raras  y  originales  ,  y  sacar  deducciones  sólidas, 
analizándolas,  cotejándolas  y  comprobándolas. 

Mas,  si  después  de  dichos  esfuerzos,  y  de  haber  sa¬ 
tisfecho  sus  deseos  en  cuanto  le  ha  sido  posible,  no  llena¬ 
se  el  objeto  que  se  ha  propuesto ,  no  duda  que  la  ilustra¬ 
ción  de  un  público  discreto  dispensará  una  prudente  in-r 
dülgeneia  á  sus  faltas  y  descuidos,  teniendo  en  considera¬ 
ción  que  esta  es  producción  del  ingenio  y  observación  de 
un  solo  hombre  sin  mas  auxilios  que  su  buen  deseo  y  su 
constancia  pertinaz* 

No  obstante ,  somete  al  juicio  y  decisión  de  los  sabios 
y  profesores  de  las  ciencias  físicas  y  naturales  de  España 
y  de  Europa  cualquiera  opinión  errónea  y  expresión  ó 
voz  menos  propia  relativa  á  ellas  que  haya  vertido  en  es¬ 
te  escrito,  habiéndole  parecido  conveniente  acompañarle 
de  bastantes  notas,  que  al  paso  que  aclaren  y  amenicen 
varios  lugares,  no  entorpezcan  ó  cortea  la  marcha  regu¬ 
lar  del  contexto  ó  la  serie  de  las  ideas. 
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Catálogo  de  las  obras  que  el  autor  ha  con- 


composicion  de  la  suya. 


A 


'Ahu  Zacearía  Jahia^  ebn  Awam :  De  Agricultura. 

ALdrete  y  Covarrubias:  Origen  de  la  lengua  castellana,  y  su 
D  iccionario. 

Argote  de  Molina:  Tratado  de  Montería. 


B 


Balbuena :  Diccionario  latino  y  castellano. 
Bailarlo:  Diccionario  de  Medicina  y  Cirujía. 
Berganza:  Antigüedades  de  España. 
Bielfeld:  Instituciones  políticas. 

Bobadilla:  Política. 

Bocado:  Caida  de  Principes. 

Bonell  y  La^Cava:  Anatomía. 

Bowles:  Geografía  física  de  España. 

Brakay:  De  Medicina. 

Bris  son:  Física. 

Brown:  De  Medicina. 

Buchan:  Conservador  de  la  salud. 

Buffon:  Historia  natural. 


c 


Campomanes:  Educación  popular. 

CebaLlos:  Falsa  filosofía. 

Cicerón:  Sus  epístolas  y  pensamientos. 

Cocinera  (la)  económica. 

Colon:  Juzgados  militares. 

Correo  mercantil  de  Madrid^  numero  3oo  sobre  los  toros, 
y  el  568  Apuntes  sobre  las  Carnicerías. 


b 


Conelli:  Diccionario  español  é  inglés. 

Coria:  Avisos  de  sanidad:  recopilador  de  cuanto  escribie¬ 
ron  los  autores  antiguos  sobre  las  carnes. 

Comrrubias  (Diego):  Tratado  de  monedas  antiguas  de  Es¬ 
paña. 

Columeia :  Agricultura. 

Callen :  De  Medicina. 

D 

Daniel :  Historia  del  Comercio. 

Daubenton:  Agricultura. 

Diccionario  de  Ciencias  Médicas. 

Diccionario  de  la  lengua  castellana. 

Doniat:  Derecho  público. 

E 

Enciclopedia  española:  Historia  natural. 

Erro  Azpiroz:  Grandezas  y  abundancia  de  España. 
Espinar:  Tratado  de  Cetrería  y  Montería. 

Estala:  Viajero  universal. 


F 

Foderé:  Medicina  legal. 

Foronda :  De  Policía, 

Francisco  Santos:  Sus  obras  en  4® 


G 

Gattcl:  Diccionario  español  y  francés. 

Genovesi :  Lecciones  de  Comercio. 

Geoffroy :  Higiene. 

Gregorio  López:  Las  siete  partidas  del  Rey  Don  Alonso  el 
Sabio. 


Haller :  Historia  romana. 


.(XI) 

Herrera'.  Agricultura,  edición  de  i6'7'7. 

t 

j  .  . 

*  1  ■  ' 

/ose/b :  Historia  judaica.  i  ’ 

L 

Larruga :  Memorias  sobre  los  ganados ,  8cc. 

Leyes  de  Felipe  11. 

ZerweZa :  abundancia  de  España. 

M 

Mariana :  Tratado  de  monedas  antiguas  de  España. 
Mayans :  Origen  de  la  lengua  española. 

:  Grandezas  de  España.  ' 

Mejia  :  Los  Césares.  . 

Memorias  de  la  Sociedad  económica  de  Madrid. 

Mili  (/.):  Elementos  de  Economía  política. 

Molina'.  Vocabulario  mejicano. 

Montenegro'.  De  Industria. 

Montes'.  Enfermedades  de  los  ganados. 

Monliño'.  Tratado  de  cocina ,  8cc. 

Moreri :  Diccionario  histórico. 

N 

Novísima  Recopilación. 

O 

Ordenanzas  de  Sevilla  del  tiempo  de  los  Reyes  Católicos. 
Ordenanzas  de  Granada. 

Orfila'.  Tratado  de  física  y  de  venenos. 

Ortega'.  El  por  qué,  propiedades  de  los  alimentos;  'obra 
escrita  en  griego,  traducida  al  latín,  y  de  éste  al  espa¬ 
ñol. 

h  : 


(XII) 


p 

Píqtier:  Obras  de  Hipócrates,  traducción  al  castellano. 
PLenck:  Tratado  de  venenos. 

Plínio:  Historia  natural  por  Huerta. 

Pons :  Viaje  de  España  y  de  fuera. 

Q 

Quintana'.  Antigüedades  de  Madrid. 

R 

A 

Rigal  \  Discurso  en  favor  de  la  honesta  ocupación  de  ma¬ 
tar  y  vender  carne. 

Ríos  :  Origen  de  las  Artes. 

Agricultura. 

Rodríguez:  Sobre  ingenios. 

Román  de  Rep:  Autor  clásico  dé  antigüedades  por  su  ex¬ 
celente  erudición. 


s 

Say :  Economía  política  y  comercial. 

Sdo :  Biblia  Sacra. 

Savary:  Dictionnaire  universel  de  Commcrce, 
Semanario  de  Agricultura. 

Séneca:  Sus  siete  libros. 

Solis:  Historia  de  Méjico. 

Sturrn:  Reflexiones  sobre  la  Naturaleza. 
Suarez:  Sus  memorias  sobre  los  ganados. 
Suarez:  De  artes  y  ciencias. 


T 

Tertuliano:  Viandas  judaicas. 
Tito  Zíuo:  Sus  Décadas. 


(XIII) 

Toartell  :  Higiene. 

Trevoux  :  Dictionnaire  universal. 


Ustariz:  De  Comercio, 


V 

Vegas:  Diccionario  geográfico  universal. 
FilLadiego:  Fuero  Juzgo. 

X 

Xenofonte:  Sobre  la  caza. 


Las  observaciones  prácticas  y  las  diligentísimas  inves¬ 
tigaciones  del  autor  en  una  serie  no  interrumpida  de  mas 
de  26  años  asiduos  sobre  todo  lo  concerniente  al  ramo 
que  le  cupo  en  suerte,  y  se  propuso  cultivar  y  tratar  fun¬ 
damental  y  raciocinadarnente ,  son  irreferibles,  y  solo  po¬ 
drá  el  lector  deducirlas  de  la  misma  obra. 
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en  la  cual ,  dada  la  definición  de  la  voz  alimento ,  se  tra¬ 
ta  de  la  influencia  física  de  éste  en  el  sistema  del  hombre: 
se  explica  la  significación  de  la  palabra  carne^  y  se  dan 
conocimientos  extensos  de  la  calidad  y  jugos  que  produ¬ 
ce  la  de  las  especies  lanar,  vacuno,  cabrío,  cerdal,  cer¬ 
val,  8cc. ,  Scc.,  según  el  estado,  edad,  pastos  y  otras  cir¬ 
cunstancias  de  los  individuos  de  cada  especie;  terminán¬ 
dose  con  el  conocimiento  del  pescado  abadejo,  y  un  jui¬ 
cio  imparcial  sobre  las  diligencias  en  posta  de  pescados 
-  frescos. 
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CAPÍTULO  PRIMERO. 

Exposición  de  la  voz  alimento,  su  definición^  é  influcn^ 
cía  física  y  moral  de  éste  en  el  sistema  del  hombre, 

í)e(3icándose  el  contenido  de  esta  obra  á  tratar  en  ge¬ 
neral  de  las  carnes,  y  en  particular  y  directamente  del  uso 
que  de  ellas  hacen  los  hombres,  le  pareció  al  autor  opor¬ 
tuno  comenzar  á  tratar  de  ellas  como  alimento:  por  tan¬ 
to,  para  desempeñar  esta  empresa,  se  principiará  por  una 
definición  de  la  voz  alimento^  lo  que  servirá  de  base  para 
pasar  á  tratar  sobre  todo  lo  que  tenga  conexión  con  su 
uso  en  la  vida  civil 

Alimento, 

Por  esta  voz  :  ebe  entenderse  toda  aquella  sustancia 
que  entra  en  el  cuerpo  humano,  capaz  de  disolverse  y 
convertirse  en  quilo  por  medio  de  los  jugos  disolventes 
del  estómago,  como  son  el  salivar,  gástrico,  biliar  y  pan¬ 
creático;  cuyo  sustento  nutritivo  sirve  para  reparar  las 
pérdidas  que  padece  nuestra  máquina  en  los  humores  y 
en  los  sólidos. 

Por  medio  del  alimento  se  afirman  y  fortalecen  las 
fuerzas  orgánicas;  su  nutrición  une  los  sólidos,  y  efectúa 
el  desarrollo  v  crescencia:  este  da  actividad  á  los  nervios, 
calor  vital  á  los  órganos,  y  excita  sensaciones  agradables  á 
los  sentidos.  Pero  para  esto  se  necesita  que  los  alimentos 
sean  de  sana  condición,  y  su  mucílago  análogo  á  nuestra 
naturaleza  (i),  porque  tal  cual  sea  el  alimento,  será  la  di¬ 
gestión,  el  quilo,  la  sangre  y  los  demas  humores. 

(1)  voz  naturaleza  ^  de  que  con  precisión  se  hará  uso  en 

muchos  lugares  ,  en  lo  físico  significa  la  virtud  esencial  que  consti¬ 
tuye  el  carácter,  propiedad^  orden  y  concierto  de  los  cuerpos. 

A 


SI  los  alimentos  son  de  sustancias  nutritivas ,  robuste¬ 
cen  y  dan  vigor  á  toda  nuestra  mole.  Por  la  inversa ,  si 
son  de  poco  nutrimento  y  groseros,  los  humores  se  des¬ 
componen,  pierden  sus  dotes  fisiológicas,  desfallece  toda 
fuerza,  y  por  último  sobreviene  un  estado  cadavérico  y 
mortal;  pues  debemos  penetrarnos  de  que  el  estómago  es 
una  viscera  tan  fina,  delicada  y  exacta  en  sus  funciones, 
que  no  puede  ser  engañada,  por  mas  que  se  la  quiera 
violentar  á  que  retroceda  de  sus  sabios  principios;  y  asi 
es  que  al  que  trata  de  esto,  al  punto  le  marca  y  castiga 
con  el  descontento,  manifestando  la  indisposición  por  me¬ 
dio  de  su  mudo  lenguaje,  de  la  náusea,  dolor,  &c. 

Asimismo  el  mal  alimento  también  influye  en  lo  mo¬ 
ral ,  haciendo  degradar  la  especie  humana;  y  por  esto  se 
nota,  por  una  regla  general,  que  aquel  que  se  alimenta 
de  comidas  groseras,  en  su  aspecto  se  ven  como  retratadas 
todas  las  pasiones  depravadas  que  infunde  una  vida  in¬ 
culta,  descontenta  y  desesperada  á  causa  de  la  miseria; 
porque  ésta  no  solo  aflige  al  cuerpo,  sino  que  en  lo  moral 
entristece,  y  embaraza  el  ánimo  para  obrar  noblemente 
aquellas  acciones  que  inspira  la  tranquilidad  de  un  espí¬ 
ritu  que  disfruta  de  completas  satisfacciones.  De  aqui  vul¬ 
garmente  se  dijo,  que  el  comer  bien  cria  buena  sangre, 
buenos  pensamientos,  y  mejores  obras. 

Finalmente,  el  buen  alimento ,  vestido  y  habitación 
son  la  mas  segura  medicina  para  conservarse  sano;  y  lo 
contrario  es  enfermizo,  y  esta  es  la  causa  por  qué  los  po¬ 
bres  son  mas  propensos  á  padecer  enfermedades  que  los 
ricos,  por  no  hacer  uso  de  una  policía  física  para  el  go¬ 
bierno  salubre  de  la  vida  ,  sea  en  el  comer,  vestir,  8<c.,> 
sobre  lo  cual  versa  particularmente  toda  buena  higiene.. 


(3) 

CAPÍTULO  II. 


El  hombre  en  estado  de  cmíízacion  dehe  tener  sus  ali^ 
memos  análogos  y  cultivados  con  su  propia  industria^  re- 
batiéndose  la  proposición  vulgar  y  mal  entendida  de  que 
todo  lo  que  Dios  cria  en  el  reino  animal  y  vejetal  puede 
servir  de  alimento  sano  al  hombre. 


IT 

XjI  decidirse  por  la  afirmativa  de  una  aserción,  como  la 
que  se  va  á  rebatir,  de  que  todo  lo  que  Dios  cria^  pue¬ 
da  servir  de  alimento  sano  para  el  hombre.^  y  que  solo 
la  aprehensión  es  la  que  forma  el  daño^  sería  demasiada 
deferencia  acia  un  concepto  tan  vago  ,  ó  vulgar  despro¬ 
pósito,  en  virtud  de  que  ni  todos  los  estómagos  tienen 
unas  mismas  facultades  para  digerir,  ni  el  mucílago  que 
prestan  todas  las  especies  y  aun  clases  del  reino  animal  y 
vejetal  es  análogo  y  propio  para  la  nutrición  y  subsisten- 
del  hombre  en  sociedad  ó  en  estado  de  cultura,  sobre  lo 
cual  se  hablará  en  el  capítulo  XI  en  la  voz  carne  comesti¬ 
ble prescindiendo  de  la  edad,  clima,  analogía ,  Scc. , 

Es  una  verdad  infalible,  que  todo  lo  que  Dios  cria 
es.  bueno  por  la  utilidad  que  de  todo  puede  resultar 
al  hombre,  sea  con  relación  al  alimento,  vestido,  cu¬ 
ración  de  dolencias  físicas,  y  socorro  de  otras  necesida¬ 
des  de  la  vida.  Pero  querer  por  esto  defender  que  todo  lo 
Dios  cria,  indistintamente  puede  servir  de  alimento  sano 
al  hombre,  es  una  proposición  absurda.  Pasemos  á  de¬ 
mostrarlo. 

Es  bien  notoria  la  calamitosa  carestía  que  ocurrió  en 
Madrid  y  en  sus  inmediaciones  el  año  de  i8ii  y  i8ia(i); 
por  cuya  lastimosa  situación ,  la  necesidad  y  el  hambre 
vencieron  toda  repugnancia  en  la  muchedumbre  necesita¬ 
da  para  hacer  alimento  de  toda  yerba  que  producia  el 


(1)  La  libra  de  pan  valla  seis  reales ;  y  lo  mismo  la 
aceite^  garbanzos  ,  arroz,  Stc.  he. 


A  a 


de  carne, 


.  (4)  . 

campo,  y  de  los  tronchos  y  hojas  de  las  verduras  des¬ 
echadas  en  las  plazas  ó  mercados :  por  pan  se  comían  mo¬ 
renas  hechas  de  harina  de  algarroba,  guisantes,  almortas, 
salvado ,  8te.  Asimismo  se  veían  en  los  muladares,  basu¬ 
reros  y  calles  públicas  coger  con  ansia,  como  en  el  sitio 
de  Jenisalen  y  Samaria  por  Vespasiano,  las  carnes  de  ca¬ 
ballo,  muía,  asno,  perro  y  gato,  las  cuales  se  comían  sin 
repugnancia.  Pero,  á  pesar  de  que  la  necesidad  venció  to¬ 
do  obstáculo  en  lo  moral,  en  lo  físico  no  podiendo  resis¬ 
tir  naturaleza  tal  engano,  desarrolló  su  disgusto;  y  he 
aquí  como  no  pudo  excusarse  la  gran  mortandad  de  mas 
de  veinte  mil  personas,  á  causa  de  que  tales  alimentos  vi¬ 
ciaron  los  humores  de  manera  ,  que  las  calles  eran  un  pú¬ 
blico  y  doloroso  espectáculo,  viéndose  en  ellas  á  centena¬ 
res  las  personas  cadavéricas,  exhalando  el  último  suspiro; 
síntomas  y  pruebas  con  que  naturaleza  marcaba  claramen¬ 
te  el  disgusto  que  padecía  con  unos  alimentos  c]ue  tan  po¬ 
co  favorecían  su  existencia,  y  mas  bien  contribuían  á  su 
exterminio. 

No  hay  lenguaje  mas  sábio  que  el  de  la  naturaleza.  Es 
verdad  que  todos  los  hombres  en  diversos  países  se  man¬ 
tienen  de  diferentes  alimentos,  como  se  manifestará  desde 
el  capítulo  LXVIII  y  siguientes;  pero  donde  estos  alimen¬ 
tos  se  cultivan  con  la  industria  del  mismo  hombre,  natu¬ 
raleza  dá  una  preferencia  de  analogía,  hermoseando  al  ser 
que  recibe  buenos  jugos,  y  dotándole  con  buena  acti¬ 
tud,  configuración  y  esmalte  cutáneo.  Al  contrario,  donde 
el  alimento  es  grosero  (i),  naturaleza  presenta  al  indivi¬ 
duo  con  las  marcas  que  caracterizan  su  descontento ,  en 
la  desfiguración  del  rostro,  fisonomía  y  demas  actitudes 


(1)  Al  alimento  grosero  siempre  le  reeibe  el  a'nimo  con  disgusto 
melancólico;  y  ademas  de  poder  ser  de  viciosa  propiedad,  e'sta  se 
aumenta  con  la  misma  tristeza  que  infunde  la  violencia  de  tener  que 
admitir  un  alimento  repugnante*  en  proporción  de  la  alegría  que 
promueve  la  vista  de  un  regalado  manjar.  Y  para  mas  y  mas  con¬ 
vencerse  de  estas  y  otras  verdades  físicas,  confróntense  estos  siete 
capítulos  primeros  con  los  ocho  últimos  de  esta  obra ;  y  del  con¬ 
traste  que  forman  ambos  lugares  ,  se  deducirá  el  punto  esencial  de 
la  verdad. 


del  cuerpo,  viniendo  á  vivir  una  corta  edad;  observacio¬ 
nes  no  pocas  veces  hechas  por  los  viajeros :  porque  una 
cosa  es  que  por  necesidad  reciba  naturaleza  por  alimento 
infinitas  producciones  silvestres  del  reino  animal  ó  veje- 
tai,  y  otra  que  para  mejor  salud,  robustez,  lozanía  y  her¬ 
mosura  prefiera  toda  producción  cultivada. 

Dicen  los  naturalistas  del  elefante,  que  cuando  á  este 
animal  de  tan  gran  mole  le  falta  alimento,  come  piedras; 
pero  debemos  dar  por  positivo,  que  si  le  ponen  un  mon¬ 
tón  de  piedras  y  otro  de  buena  yerba  ó  pan  ,  eligirá  ésto 
y  despreciará  lo  otro;  como  que  en  lo  primero  no  puede 
encontrar  los  jugos  que  le  nutran  como  en  lo  segundo. 

Es  dicho  vulgar  el  de  que  el  cuerpo  se  hace  á  lo  que  le 
enseñan;  pero  este  equivocado  concepto  merece  ser  reba¬ 
tido.  Naturaleza  no  sufre  ser  engañada  ,  pues  aunque  es 
cierto  que  el  ánimo  del  hombre  se  conforma  y  acostum¬ 
bra  á  la  vida  miserable  de  la  mala  cama ,  mal  vestido  y 
mal  alimento,  no  por  esto  consigue  presentar  su  existen¬ 
cia  física  lozana  y  de  agradable  aspecto,  sino  marcada 
con  el  disgusto  que  manifiesta. 

CAPÍTULO  III. 

Síguese  demosprando  que  el  hombre  debe  vmr  en  socie^ 
dad  culta  y  moral  ^  alimentándose  del  pordacto  cultiva- 
do  con  su  industria ,  reprobando  la  vida  salvaje  recomen¬ 
dada  por  algunas  plumas  exaltadas. 

Ija  vida  culta  y  moral,  haciendo  buen  uso  de  ella,  fa¬ 
vorece  á  la  existencia  del  hombre,  prolongándosela  lar¬ 
gos  años;  y  si  esto  no  se  efectúa  tan  generalmente ,  la  cau¬ 
sa  es  el  abuso  de  no  guardar  este  mismo  hombre  un  cons¬ 
tante  régimen,  ya  sea  en  la  parte  física,  ya  en  la  mo¬ 
ral  ó  de  costumbres;  porcjue  de  los  excesos  resulta  que, 
descontenta  naturaleza  con  la  agitación  del  desorden  ,  ella 
misma  se  destruye  y  muere  anticipadamente  (i);  y  esta 


1)  No  debemos  dudar  quo  el  hombre  nace  para  existir  en 


(6) 

es  la  causa  de  que  entre  los  hotentotes  del  África,  salva¬ 
jes  de  América  y  otros  muchos  que  viven  sin  cultura  (  y 
aun  en  los  países  donde  la  hay)  la  vida  del  hombre  sea 
corta  y  penosa. 

Los  hotentotes  del  África  existen  siempre  afligidos  de 
continuas  dolencias,  ya  leprosas,  ya  de  abotagamiento,  &c., 
á  causa  de  los  malos  alimentos,  y  de  los  pésimos  y  acri¬ 
moniosos  de  las  carnes  de  tigre,  pantera,  elefante,  rinoce¬ 
ronte  ,  león  ,  lobo ,  zorra,  langosta,  lagartos,  como  el  cal¬ 
man  y  crocodilo,  serpientes  y  otras  especies;  con  cuyos 
alimentos  naturaleza  existe  descontenta,  manifestando  en  el 
ser  su  disgusto  por  medio  de  una  degradación  y  acelera¬ 
miento  de  vida. 

Por  los  motivos  expuestos,  en  tales  paises  incultos  es 
tan  raro  el  vivir  cincuenta  años,  como  entre  nosotros 
ciento ;  de  manera  que  en  lo  general  el  género  humano 
se  acorta  su  existencia,  una  parte  por  su  vida  inculta, 
y  la  otra,  siendo  culta,  por  sus  excesos  (i)-  Y  asi  se  nota 
en  algunos  paises  civilizados,  que  siendo  sus  habitantes  de 
un  temperamento  bien  constituido,  acompañado  de  los 
sanos  alimentos,  buena  moral  y  de  costumbres  arregladas, 
es  muy  común  aproximarse  á  la  edad  de  los  cien  años,  y 
aun  no  pocos  pasan  de  ella.  Asi  que,  demos  una  ligera 
pincelada  en  favor  de  la  vida  culta,  bajo  de  las  virtudes 
morales,  como  asunto  tan  análogo  al  de  que  aqui  se  trata. 

Ll  estado  de  vida  en  sociedad  civilizada  bajo  la  direc- 


buena  sociedad  largos  años;  mas  para  esto  necesita  vivir  de  im  tra¬ 
bajo  moderado  ,  aUmentándose  de  comidas  sanas  y  análogas  á  sus 
humores  ,  haciendo  siempre  uso  del  comedimiento  y  sobriedad, 
porque  el  abuso  ó  el  exceso  es  el  que  anticipa  la  muerte.  El  amor  á 
ía  ociosidad  ,  á  la  glotonería  y  á  la  desmoralización  ,  hace  prorum- 
pir  á  la  gente  vulgar  en  aquel  bárbaro  adagio  de  que  nadie  se  mue¬ 
re  hasta  que  Dios  quiere;  porque  si  esto  por  una  parte  es  una  ver¬ 
dad  religiosa  ,  en  el  sentido  vulgar  es  un, error,  hijo  de  una  vana  y 
engañosa  confianza  ,  pues  la  misma  experiencia  enseña  que  vivien¬ 
do  de  prisa  ,  de  prisa  se  muere. 

(1)  Los  excesos  son  los  que  han  multiplicado  las  enfermeda¬ 
des  ;  pues  si  los  hombres  viviesen  ajustados  á  un  buen  régimen,  co¬ 
medimiento  y  sobriedad,  las  dolencias  serían  mas  limitadas,  mas 
conocidas  ,  menos  complicadas  y  costosas,  y  mas  curables. 


(?) 

clon  de  la  sana  moral,  es  la  vida  feliz;  y  asi  se  advierte 
con  no  poco  dolor,  que  todo  pueblo  desmoralizado  des¬ 
organiza  su  buena  sociedad;  resultando  de  esto  qne  des¬ 
envueltas  y  agitadas  las  pasiones  con  el  vicio  ,  reina  en 
seguida  el  disgusto  y  desavenencia ,  y  por  consiguiente  le 
suceden  las  estrepitosas  revoluciones,  encarnizadas  y  san¬ 
grientas  guerras  civiles  ó  extranjeras,  y  toda  clase  de  ad¬ 
versidades  é  infortunios,  viniendo  tal  vez  por  último  á 
pasar  los  pueblos  del  estado  de  cultura  al  de  barbarie. 

El  genio  del  mal,  desentendiéndose  de  este  principio 
por  efecto  del  amor  propio,  pretende  atribuir  las  calami¬ 
dades  referidas  á  causas  diversas;  pero  el  principal  móvil 
no  es  otro  en  sn  origen  que  el  de  la  falta  de  moralidad  y 
de  virtudes  sociales,  pues  esta  es  la  base  del  acierto,  de 
la  paz  y  de  toda  prosperidad:  la  virtud  y  la  moral  es  el  re¬ 
poso  de  las  familias  y  la  firme  columna  que  sostiene  al  es¬ 
tado.  De  aqui  se  deduce,  que  el  hombre,  para  ser  feliz, 
debe  vivir  en  sociedad  con  sus  semejantes,  pero  siempre 
tomando  por  apoyo  la  buena  moral  y  arregladas  costum¬ 
bres.  Y  en  mayor  abono  de  lo  expuesto,  aunque  con  otro 
objeto,  se  hablará  en  el  capítulo  XLV,  cuando  se  trate 
del  Ubre  comercio  industrial ,  en  su  buen  sentido,  análo¬ 
go  á  las  carnes:. 

Mas,  no  perdiendo  de  vista  nuestro  objeto  sobre  el  uso 
y  la  clase  de  los  alimentos,  debe  notarse,  que  si  los  hom¬ 
bres  y  las  tribus  ó  naciones,  antes  de  ser  cultas  y  civili¬ 
zadas,  viviendo  en  estado  de  salvajes,  se  alimentaron  de 
solo  yerbas,  ralees  y  bellotas,  luego  experimentaron  que 
con  estos  alimentos  no  reparaban  sus  fuerzas^  físicas,  y 
acudieron á  ser  pescadores,  y  enseguida  cazadores,  y  des¬ 
pués  de  algo  mas  civilizados ,  se  hicieron  pastores  y  la¬ 
bradores,  criando  animales  domésticos,  y  cultivando  otros 
frutos,  viniendo  á  usar  para  su  comida  de’ carnes  saluda¬ 
bles  criadas  con  su  industria ,, bajo  del  condimento  de  co¬ 
cidas,  ó  asadas;  con  lo^  cual  encontraron  un  alimento 
que  eficazmente  les  vigorizase  su  vitalidad  y  aun  les  her¬ 
mosease.  De  manera  que  el  hombre  naturalmente  tuvo 
precisión,  para  acudir  á  sus  necesidades,  de  dedicarse  á 


criar  especies  domésticas  riiaiiantes  y  de  pluma,  para  con¬ 
seguir  por  este  medio  su  perfecta  conservación  ;  y  al  mis¬ 
mo  tiempo  se  ha  visto  precisado  á  trabajar  en  extinguir 
las  especies  carnívoras  y  feroces,  á  fin  de  poder  vivir  ro¬ 
bustecido  con  las  primeras,  y  tranquilo  y  seguro  de  las 
segundas. 

A  pesar  de  todo  lo  expuesto,  no  faltan  plumas  exalta¬ 
das  que  exageren  la  libre  suerte  del  hombre  salvaje,  so¬ 
bre  lo  cual  se  distinguió  el  ginebrino  Rousseau;  pero  esto 
suele  ser  un  delirio  hijo  de  una  especie  de  desesperación, 
ocasionada  por  alguna  gran  desgracia,  de  las  muchas  que 
es  indispensable  se  padezcan  también  en  la  sociedad;  por¬ 
que,  ademas  de  las  razones  que  se  acaban  de  exponer,  y 
las  que  se  dirán  en  los  capítulos  siguientes,  hay  que  ad¬ 
vertir,  que  el  hombre  en  un  estado  salvaje,  errante  y 
sin  civilización ,  es  una  fiera  ,  y  esta  misma  fiereza  le  cons¬ 
tituye  esclavo  del  capricho  arbitrario  de  su  semejante,  en 
virtud  de  que  cuando  á  éste  le  acomoda,  le  quita  la  vida 
por  cualquier  frívolo  motivo,  como  que  á  su  bárbaro 
impulso  no  hay  ley  que  ponga  freno. 

Ademas,  el  hombre  salvaje  es  un  ignorante,  y  esto  le 
conduce  á  una  suerte  aislada  y  esclava  de  todos  los  séres 
que  le  rodean:  asimismo  no  puede  comer  cuando  quiere, 
ni  descansar  con  seguridad  de  sus  fatigas,  ni  calentarse 
cuando  tiene  frio,8<c. :  vive  siempre  sobresaltado;  y  en 
fin,  el  hombre  sin  otro  trato  que  el  de  los  animales  silves¬ 
tres,  adquiere  un  entorpecimiento  moral,  y  esta  misera¬ 
ble  situación  lo  hace  semejante  á  los  mismos  animales  con 
quienes  habita;  asi  como  por  el  contrario,  el  hombre  en 
sociedad  armoniosa  con  sus  semejantes  enriquece  la  parte 
racional ,  lo  que  no  puede  verificar  con  la  asociación  de 
las  bestias  salvajes  y  feroces. 

Asi  es  que  los  hombres  se  vieron  obligados  á  formar 
sociedades  para  socorrer  sus  mismas  necesidades  naturales, 
para  vivir  seguros  y  tranquilos,  sometiéndose  á  un  gefe 
^para  conservar  el  orden  y  la  armonía  ,  y  sujetándose  á  las 
leyes  de  la  naturaleza  inspiradas  ó  prescritas  por  el  Su¬ 
premo  Hacedor,  las  que  son  indispensables  para  la  paz, 


tranquilidad  y  felicidad  de  los  indWidnos,  y  de  las  fa¬ 
miliar.  Pero  aun  «e  dirá  mas  en  favor  de  todo  cnanto 
va  expuesto,  en  el  capítulo  siguiente. 

CAPÍTULO  IV. 

Continúa  la  materia  anterior^  probando  hasta  la  em- 
dencia  las  ventajas  de  la  vida  culta  y  civilizada^  y  la 
necesidad  del  uso  de  alimentos  criados  ó  culti- 
vados  por  industria  del  hombre. 

Dios,  corno  amante  del  hombre,  en  conformidad  al 
propio  orden  de  la  naturaleza ,  de  quien  es  supremo  au¬ 
tor,  quiso  que  éste  viviese  en  unión  con  sus  semejantes, 
para  lo  cual  instituyó  su  primera  y  querida  sociedad  hu¬ 
mana,  á  la  que,  después  de  asignarla  leyes  religiosas,  po¬ 
líticas,  civiles,  &c.,  la  dió  una  policía  física  para  las  clases 
de  alimentos  de  que  habían  de  usar  sus  individuos,  .  aná¬ 
logos  á  su  estado  de  civilización  y  naturaleza  física. 

Entre  ellos  estableció,  como  preferentes.y  saludables, 
los  de  las  carnes  de  las  especies  rumiantes  domésticas  y  las 
de  pluma;  prohibiendo  el  total  uso  de  toda  especie  carní¬ 
vora ,  de  las  solí  pedas,  las  de  los  reptiles,  y  la  de  los  pes¬ 
cados  que  no  tuviesen  escamas  ni  aletas  (i);  y  para  ha¬ 
cerlas  mas  digestibles  y  sanas,  mandó  las  comiesen  con 
el  condimento  de  cocidas,  ó  asadas  (2.),  como.se  ve  en 


(1)  Admira  que  los  sabios  gentiles  por  sus  observaciones  natu¬ 
rales  sentasen  unos  principios  sobre  el  alimento  de  las  carnes  ,  tan 
ajustados  á  una  sábia  higiene  y  al  espíritu  de  la  ley  física  que  Dios 
habia  establecido. 

(2)  Este  es  el  condimento  mas  adecMjado  para  todo  estómago, 

sea  el  pais  que  fuere  ,  pues  solo  la  cantidad  puede  variar  por  razón 
del  clima  ,  mas  no  la  buena  propiedad  del  condimento:  y  aqül  de¬ 
biera  principiar  y  concloir  el  arte  gastrónomo  :  asi  es  que  ,  cuanto 
ha  inventado  la  gastronomía  ,  mas  tiene  de  gustoso  que  de  sapo.  El 
abuso  de  la  mezcla  de  manjares  ,  el  de  usar  sobre  los  calientes  los 
■frios  ,  húmedos  y  crudos  que  entorpecen  la  buena  digestión  ,  todo 
es  una  impropiedad  insalubre  ;  de  manera,  que  lo  que  parece  se  ha 
adelantado  en  el  aparato  de  condimentar,’ otro  tanto  se  ha  atrasado 
en  saber  comer  según  el  orden  higiénico  que  exige  -el  laboratorio 
•tiigestivo.  ;  ¿  r;' 
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el  Lev.  cap.  VII,  XVI  y  XX;  y  en  el  cap.  XI,  v.  4a 
donde  dice  ;  Esta  ley  que  os  pongo  es  para  que  sepáis 
conocer  y  distinguir  lo  sano  de  lo  nocivo  ^  instituyendo 
todo  esto  con  el  objeto  de  apartar  al  hombre  de  las  cos¬ 
tumbres  bárbaras  de  los  idólatras,  que  comian  las  carnes 
indiferentemente  y  crudas,  cuyos  alimentos  acrimoniosos 
vician  los  humores,  y  promueven  pasiones  crueles,  cuan¬ 
do  las  domésticas  y  pasadas  por  el  calor  del  fuego  son  mas 
disolubles,  sanas,  é  infunden  otra  docilidad  de  espíritu. 

En  el  orden  admirable  de  la  naturaleza  se  advierte, 
que  no  todas  las  cosas  son  análogas  para  el  desarrollo  de 
todos  los  cuerpos;  y  asi  se  observa  en  las  especies  del  rei¬ 
no  animal  que  cada  una  tiene  su  peculiar  alimento  para 
reparar  sus  fuerzas;  y  aun  esto  mismo  se  advierte  en  el 
reino  vejetal,  pues  no  todas  las  plantas  vejetan  con  unos 
mismos  jugos,  sino  con  aquellos  que  les  son  mas  análogos. 

Ahora  bien  si  en  todo  el  reino  de  la  naturaleza  te¬ 
nemos  visiblemente  estos  ejemplares  ,  ¿quién  podrá  dudar 
que  el  hombre^  coma  individuo  de  ésta ,  debe  tener  ali¬ 
mentos  propios:  para  su  conservación  ?  Si  consideramos 
que  Dios  impuso  al  hombre  la  obligación  y  necesidad  de 
trabajar  ,  dulcificando  este  anatema  con  el  premio  de  su 
buen  resultado  hallaremos  la  prueba  de  que  el  hombre 
en  estado  de  civilización  debe  cultivar,  criar,  ó  propor¬ 
cionarse  por' sí  mismo  alimentos  distintos  de  los  silves¬ 
tres,  y  análogos  á.su  nutrición,  conservación,  y  estado 
civil  y  social. 

'  Asi  es  que,  admitida  la  proposición  que  se  rebate, 
excusada  sería  la  agricultura ,  manantial  inagotable  de  to¬ 
da  industria,  artes  y  comercio  en  las  naciones,  por  cuyo 
medio  socorren  éstas  mutuamente  sus  precisas  necesidades, 
y  sin  la  cual  los  honibres,  abandonados  al  ocio,  andarían 
errantes  por  los  campos  y  montes  como  salvajes ;  en  cuya 
situación  ni  el  hombre  tendría  dialecto  racional,  sino  que 
ladraría,  ni  conocería  á  su  Hacedor,  ni  las  hermosas  pren¬ 
de  es- 
de  hu- 

manidad  y  ternura;  siendo  sus  pasiones  sanguinarias  y 


das  de  la  virtud  mdral  y  religiosa;  y  en  este  estadc 
«tupidez  é  idiotismo  sería  insensible  á  todo  afecto 


crueles,  como  lo  han  sido,  lo  son  y  lo  serán  todas  las 
naciones  salvajes  que  se  alimentan  de  carnes  crudas  y 
otras  comidas  groseras  y  silvestres. 

'  Con  lo  expuesto  se  de]a  probado,  que  el  hombre  na^ 
ció  para  vivir  en  sociedad  culta  y  civilizada,  y  en  cuan¬ 
to  á  sus  alimentos  bajo  de  una  policía  física,  usando  de 
los  cultivados  por  sí  mismo,  á  fin  de  dulcificar  su  sangre 
y  demas  humores,  y  suavizar  en  gran  parte  sus  pasiones, 
contribuyendo  ademas  á  esto  la  educación  moral  y  re¬ 
ligiosa. 

CAPÍTULO  V. 

El  alimento  sano  para  el  hombre  en  estado  de  cmliza^ 
clon  debe  ser  del  reino  animal  y  mjetal^  discutiéndose  al 
Jin  la  cuestión  sobre  si  los  primeros  hombres  del  mundo 

comieron  carnes, 

Eli  alimento  solo  de  carnes  condensa  demasiado  los  sóli¬ 
dos,  los  entorpece,  y  es  causa  de  muchos  males  y  de  un 
fin  apoplético.  Por  Ja  inversa,  el  alimento  de  solo  yerbas 
relaja  y  debilita  demasiado  Jos  sólidos,  y  hace  al  hombre 
poco  apto  para  la  propagación',  principio  que  conocieron 
los  varones  retirados  del  comercio  del  mundo,  y  de  , él 
hicieron  uso  los  anacoretas  para  mantener  en  lo  posible 
su  estado  de  continencia;  pues  la  experiencia  les  hizo  ver 
lo  estimulante  de  las  carnes,  y  por  esto  se  impusieron 
una  policía  y  vida  particular  para  abstenerse  de  ellas. 

De  aqui  se  deduce,  que  el  alimento  sano  para  el 
hombre  debe  ser  mixto  de  carne  y  vejetales,  á  fin  de  guar¬ 
dar  un  equihbrio  salubre  en  los  humores  y  sólidos  de  su 
sistema;  y  á  esta  ley  general  indicada  por  la  naturaleza, 
en  nada  se  opone  ni  el  clima,  ni  la  edad,  sexo,  ni  esta¬ 
do,  pues  esto  solo  influye  para  la  mayor  ó  menor  cantidad, 
mas  no  para  la  clase  ,  sobre  lo  cual  se  hablará  en  el  ca¬ 
pítulo  VI  que  sigue. 

Lo  que  mas  acredita  esto  es  la  disposición  y  forma  de 
los  dientes  de  la  boca  del  hombre,  pues  su  dentadura 
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consta  de  dientes  incisivos  cortantes,  caninos  punzantes  y  y 
molares  para  moler. 

Asimisnio  observan  los  anatómicos,  que  la  forma  y 
disposición  de  los  intestinos  es  ajustada  como  para  digerir 
alimento  mixto  animal  y  vejetal:  todo  lo  cual  prueba  que 
el  hombre  fue  criado  para  alimentarse  de  los  dos  reinos; 
por  cuya  causa  la  carne  mas  análoga  á  la  estructura  y 
constitución  física  del  hombre  es  la  del  animal  rumiante, 
por  ser  elaborada  de  los  jugos  nutricios  del  alimento  ve¬ 
jetal,  lo  que  no  sucede  con  la  carne  de  las  especies  car* 
nívoras,  pues  éstas  suministran  otros  jugos  menos  sanos, 
por  su  mucílago  formado  de  la  nutrición  de  otras  carnes, 
el  que  por  consiguiente  es  irritante,  pútrido  y  propenso  á 
vicrar  los  humores;  por  lo  que  el  alimentode  estas  carnes 
solo  es  bueno  para  otras  especies  de  animales  de  diversa 
estructura  y  fortaleza. 

Que  las  carnes  rumiantes  y  domésticas  merecen  prefe¬ 
rencia  á  las  de  las  especies  carnívoras  y  carniceras,  no 
solo  lo  prueban  razones  b&icas ,  sino  juntamente  morales. 

Todo  animal  rumiante  doméstico  es  de  dócil  condi¬ 
ción,  parco  en  comer,  y  su  alimento  poco  costoso:  ade¬ 
mas,  por  el  solo  interes  que  recibe  de  una  porción  de  yerba, 
su*  gratitud  nos  recompensa  con  el  producto  de  sus  lanas, 
pieles,  eneros,  leche,  queso,  carne,  &c. ;  y  en  la  especie 
vacuna  encuentra  el  hombre  un  fiel  amigo  y  compañero 
que  le  ayuda  en  los  penosos  trabajos  de  la  vida.  En  los 
animales  carnívoros  y  feroces  todos  los  efectos  son  contra¬ 
rios  ,  pues  tanto  tienen  de  costosos  para  llenar  su  insacia¬ 
ble  voracidad,  como  de  ingratos  é  inútiles. 

A  todo  esto- añadiremos  ser  unos  enemigos  declarados 
del  hombre,  no  solo  atacando  directamente  á  lo  material 
de  la  persona ,  sino  juntamente  al  fruto  productivo  de  su 
industria  con  el  robo  de  corderos,  carneros,  ovejas,  ca¬ 
britos,  vacas,  terneras,  &c. ;  y  en  las  especies  volátiles  los 
polluelos  de  las  domésticas.  Pero  aun  hay  mas. 

El  animal  rumiante  y  doméstico,  cuando  come,  no 
se  inquiera  porque  le  quiten  le  comida,  loque  acredi¬ 
ta  su  docilidad  y  afección  acia  el  hombre.  Por  el  contra- 
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ño,  todo  animal  carnívoro  gruñe  cuando  come,  se  inco¬ 
moda  y  encoraja  si  alguno  intenta  tomarle  algo  de  su  co¬ 
mida ,  lo  que  prueba  su  indocilidad,  ingratitud  y  depra¬ 
vada  intención. 

Tratándose  aqui  sobre  el  alimento  de  carnes,  tal  vez 
esto  dispertará  la  curiosidad  para  preguntar  ¿de  qué  se 
alimentaron  los  hombres  en  la  primera  edad  del  mundo? 
sobre  lo  cual  se  han  suscitado  varias  dudas;  mas  en  esto 
lugar  se  procurará  con  la  posible  brevedad  dar  una  solu¬ 
ción  la  mas  verosímil. 

Desde  Adan  á  Noé  los  hombres  se  mantuvieron  con 
el  alimento  que  producia  el  reino  vejetal  de  yerbas  y  fru¬ 
tas  sabrosas,  porque  su  lozana  vejetacion  equivalía  al  me¬ 
jor  manjar  de  carne  de  nuestros  tiempos;  pero  habiendo 
sobrevenido  el  diluvio  universal,  con  la  espantosa  inunda¬ 
ción  de  este  gran  mar  de  agua  k  tierra  Cjuedó  desustan¬ 
ciada  y  privada  de  poder  volver  tan  pronto  á  fructificar 
con  la  anterior  fecundidad;  por  lo  que,  para  suplir  el 
menoscabo,  fue  preciso  sustituir  el  alimento  de  carnes;  y 
por  esto  se  ve  en  el  Génesis  cap.  VIII ,  v.  66  y  cap.  XXIX, 
V.  4?  qne  Dios  concedió  licencia  á  Noé  para  comer  carne, 
pero  desangrada  antes  (i);  institución  que  parecia  excu¬ 
sada,  si  hubiese  sido  costumbre  en  la  anterior  edad,  sien¬ 
do  este  patriarca  individuo  de  ella.  > 

Lo  cierto  es  que,  aunque  en  aquella  primera  edad 
del  mundo  se  criaron  animales,  y  se  hicieron  sacrificios, 
estos  no  fueron  sangrientos,  sino  consumida  la  víctima 
entera  en  el  fuego,  cuyo  resultado  es  en  resumen  el  que 
dieron  los  sabios  que  tocaron  este  punto.  Con  lo  cual,  sa^ 
tisfechas  las  indicadas  dudas  suscitadas  sobre  el  alimento 


(1)  Cuyo  encargo  particular  demuestra  bien  claro,  que  para 
que  una  carne  sea  sana  ,  no  debe  morir  de  otra  manera  que  dego¬ 
llada,  y  jamas  á  porrazos,  ni  ahogada,  pues  por  medio  del  degiielln 
desangra  pronto ;  y  bien  desalojada  de  todo  jugo  vicioso  ,  es  mas 
digestible  y  salubre;  solu’e  lo  cual  véase  lo  que  se  dirá  en  la 
nota  primera  del  cap.  XIV  ,  y  en  la  primera  del  cap.  LVl,  lo  que 
no  se  perde'rá  de  vista  para  la  mejor  inteligencia  de  algún  lugar 
del  cap.  LXyilI  sobre  las  opiniones  de  las  carnes. 


de  carnes,  pasemos  á  tratar  de  otros  plintos  relativos  á 
nuestra  empresa. 

CAPÍTULO  VI. 

.  »  ‘  ■  i  ■  !  (  ! 

Contiene  un  punto  análogo^ alimento  de  carnes  con 

respecto'al  clima. 

Se  preguntará  quizá  ahora  ¿por  quéoausa  el  hombre  del 
norte  haya  de  comer  mas  alimento  del  reino  animal  que 
del  vejetal?  y  ¿por  qué  mas  de  este  que  del  otro  el  hom¬ 
bre  del  medio  dia?  y  ¿por  qué  en  el  norte  se  comen  ali¬ 
mañas?  (i),  como  se  dirá  adelante;  mas  á  todo  se  dará 
solución  en  la  forma  siguiente. 

En  los  habitantes  de  los  países  del  norte  es  muy  corta 
la  traspiración  ,  pero  grande  el  calor  del  estómago,  y 
siéndolo  asimismo  en  proporción  la  facultad  de  digerir, 
esto  mismo  les  obliga  por  necesidad  á  tener  que  comer 
mas  cantidad  de  alimento  animal  que  vejetal  (2).  Añádase 
á  esto  que  el  excesivo  frió  de  estos  paises  enerva  las  fuer¬ 
zas,  las  que  por  precisión  necesitan  ser  reparadas  por  un 
alimento  restaurante,  y  por  esto  los  licores  son  mas  pro¬ 
vechosos  y  aun  necesarios  en  estos  climas^  no  abusando  de 
ellos. 

Mas  aun  hay  otro  motivo  que  contribuye  no  solo  á  te¬ 
ner  que  comer  carne,  sino  en  gran  cantidad:  y  es  por¬ 
que  todo  animal  en  estos  paises  frios  tiene  falta  de  ener¬ 
gía;  y  siendo  la  fibra  tierna,  y  su  mucilago  de  corta  nu¬ 
trición,  y  al  mismo  tiempo  grande  la  facultad  de  digerir 
en  sus  habitantes ,  tienen  estos  por  necesidad  que  alimen¬ 
tarse  con  gran  cantidad  ;  y  aunque  á  veces  hagan  uso 


(1)  Voz  de  nuestro  antiguo  castellano,  por  la  que  «n  el  arte  de 
montería  se  conocía  toda  especie  cuadrúpeda  salvaje  menor,  como 
la  zorra,  gato  inontés,  tejón,  hurón  y  las  demas  clases  de  estas  es¬ 
pecies  carnívoras  ,  que  se  crian  en  los  montes  ,  y  se  alimentan  con 
su  sagaz  maña  de  la  caza  menor  de  conejos  ,  Síc. 

(2)  También  influye  en  parte  la  falta  de  pan  j  por  lo  que  resul¬ 
ta,  que  donde  no  entra  rebanada ,  entre  tajada. 


(i5) 

de  las  carnes  salvajes,  no  les  son  tan  dañosas  ,  porque,  co¬ 
mo  se  deja  dicho  ,  todo  animal  en  su  clase  carece  de  la 
energía  y  braveza  que  en  el  mediodía ;  lo  que  hace  aquí 
ser  su  fibra  mas  digestible,  y  su  mucilago  menos  acrimo¬ 
nioso,  aunque  siempre  irritante. 

En  los  países  cálidos  por  el  contrario,  la  traspiración 
en  sus  habitantes  es  grande,  la  que  debilitando  el  calor 
del  estómago,  disminuye  asimismo  la  facultad  de  digerir, 
y  esto  obliga  á  tener  que  alimentarse  con  mucha  menos 
cantidad  de  carnes,  y  mayor  de  vejetaU  siendo  también 
mas  dañoso  el  uso  de  los  licores ,  porque  teniendo  mas 
energía  vital,  estos  estimulan  con  exceso  ia  vitalidad,  lo 
que  conduce  á  la  inflamación  ,  mayormente  en  los  menos 
comedores,  pues  el  uso  de  los  licores  sin  comer  en  todo 
país  destruye  al  hombre;  debiéndose  advertir  cjue  estas 
leyes  físicas  son  tan  peculiares  é  inmutables  en  cada  re¬ 
gión  ó  clima,  que  todo  extranjero  se  ve  sujeto  á  ellas,  y 
experimenta  su  influencia. 

Ademas,  en  el  clima  cálido  tiene  que  ser  precisamen¬ 
te  el  alimento  de  carne  en  menor  cantidad  que  en  el  cli¬ 
ma  frió ,  no  solo  por  ser  menor  ía  facultad  de  digerir,  sino 
porque,  teniendo  los  animales  mas  energía,  son  sus  car¬ 
nes  mas  sabrosas  y  restaurantes  que  las  insípidas  del  nor¬ 
te,  pues  desarrollada  en  las  especies  su  vivacidad,  ésta 
misma  influye  dureza  en  la  fibra,  y  á  veces  adquiere  fá¬ 
cilmente  viciosos  jugos;  y  de  aquí  se  nota,  aun  en  la  la¬ 
nar,  un  olor  y  sabor  á  bravio,  cuyo  desagrado  se  perci¬ 
be  en  toda  gordura  sebosa;  y  esto  hace  destinar  general¬ 
mente  el  sebo  para  velas,  cuando  en  el  norte  se  come  co¬ 
mo  cosa  regalada. 

Sobre  lo  hasta  aquí  expuesto  debe  advertirse,  que  to¬ 
da  carne  no  forma  su  influencia  por  ser  mas  ó,n)enos  dura 
ni  tierna,  pues  esto  solo  corresponde  á  la  digestión,  sino 
por  la  condición  de  su  mucíLgo,  que  es  relativo  ai  quilo. 

En  la  Martinica  se  comen  los  ratones ;  en  la  Noruega 
la  ardilla;  en  la  Italia,  Suiza  y  Alemania  la  carne  del  te- 
'jon;  y  en  otras  partes  del  norte  el  armiño,  comadreja, 
hurón,  cuzco,  lirón,  y  otras  alimañas  que,  por  su  sagaci- 


dad  y  maña,  se  alimentan  de  la  caza  menor;  cuyas  carnes, 
aunque  tiernas,  sonde  grosera  condición,  almizclosas,  bra¬ 
vias  y  de  malos  jugos;  alimentos  que  solo  son  propios  pa¬ 
ra  donde  la  necesidad  precisa ,  por  no  tener  con  abundan¬ 
cia  la  buena  vaca  y  carnero;  pues  donde  estas  carnes  abun¬ 
den  debe  la  policía  prohibir  la  venta  de  toda  carne  de 
alimaña. 

La  carne  sana  de  vaca  se  debe  reputar  dura  con  res¬ 
pecto  á  la  de  alimaña;  pero  el  jugo  mucllaginoso  que  pres¬ 
ta  la  primera  especie,  es  mas  abundante,  sano  y  análogo 
al  hombre,  que  el  escaso  é  irritante  que  presta  la  segun¬ 
da.  De  aqui  el  refrán  ó  adagio  vulgar  dijo:  Caldo  de 
zorra  ^  que  está  frió  y  quema y  prescindiendo  de  su  mo¬ 
ral  sentido,  que  alude  á  la  falsedad  y  solapada  trastienda 
en  obrar;  en  lo  físico  demuestra  que,  aunque  un  caldo 
de  carne  de  zorra  ó  de  otra  alimaña  se  tome  frió,  por  el 
ardor  irritante  natural  de  su  especie ,  su  mucílago  es  ca¬ 
paz  de  alterar  la  economía  y  f)roducir  una  enfermedad  in¬ 
flamatoria,  de  furor,  &c.  Mas  concluyamos  este  punto  con 
el  siguiente  párrafo. 

El  hombre  del  mediodía  comiendo  tanta  cantidad  de 
carne  animal  como  el  del  norte,  y  mucho  mas  en  los  me¬ 
ses  de  junio,  julio  y  agosto  que  tienen  las  especies  mas 
energía,  y  los  jugos  de  su  carne  mas  irritantes;  este  mismo 
hombre  vendria  á  contraer  un  exceso  de  vitalidad  ,  y  por 
consiguiente  una  peligrosa  enfermedad  inflamatoria;  y  es¬ 
ta  es  la  causa,  por  la  que  no  debe  comer  sino  poca  carne, 
sustituyendo  lo  restante  de  su  alimento  con  el  del  reino 
vejetal ,  á  fin  de  guardar  cierto  equilibrio  en  sus  hu¬ 
mores  y  fuerzas,  y  precaver  un  exceso  de  vitalidad.  Por 
este  motivo  naturaleza  se  presta  generosa  en  el  clima  tem¬ 
plado  al  cultivo  del  hombre  industrioso,  produciendo  ali¬ 
mentos  análogos  á  la  situación  y  circunstancias:  tales  son 
el  pan,  las  carnes  ó  mollas  vejetales,  como  el  limón,  na¬ 
ranja,  fresa,  guinda,  albaricoque,  pera,  melocotón,  melón 
y  otras  muchas,  las  cuales  forman  el  alimento  propio  í  del 
clima  en  que  el  hombre  vive,  con  lo  que,  al  paso  que  se 
alimenta,  tempera  la  actividad  de  su  estado;  asi  como  res- 
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pectlvamente  en  el  norte  necesita  el  hombre  de  sustancias 
y  jugos  que  le  den  la  energía  y  activa  vivacidad  vital  que 
le  sobra  al  hombre  del  rnediodia;  pues  que  el  primero 
alimentándose  de  solo  el  reino  vejetal,  llegaría  a  un  esta¬ 
do  tan  falto  de  vitalidad  que  su  abatimiento  le  conducirla 
á  la  muerte.  Y  be  aqui  satisfechas  las  dudas  sobre  el  au¬ 
mento  ó  diminución  de  alimentos  por  el  clima. 

.  s 

CAPÍTULO  VIL 


En  que  se  trata  de  si  el  hombre  después  del  diluvio  podrá 
por  hábito  pasarse  sin  comer  carne  ^  ó  si  al  contrario  por 
el  mismo  hábito^  podrá  hacerse  un  extraordinario  come^ 
dor  de  estas  '^*como  asimismo  hacerse  voraz  de  todo  aug¬ 
mento  ^  ó  vivir  sin  él. 


H 


abiéndose  propuesto  el  autor  no  escasear  noticias  ins¬ 
tructivas  que  tengan  conexión  con  las  carnes  como  ali¬ 
mento,  destinó  este  capítulo  para  aclarar  una  especie  de 
problema  vulgar:  De  si  el  hombre  pudiera  por  un  hábito 
pasarse  sin  comer ,  asi  como  por  el  mismo  hábito  llegar  á 
ser  extraordinario  comedor  ^  tanto  de  carnes  como  de  ve- 
/eíuZe.s;  pero  antes  de  dar  la  solución  se  expondrán  por 
texto  varios  ejemplares  que  sobre  ambos* puntos  historia¬ 
ron  clásicos  autores,  principiando  por  algunos  casos  raros 
de  personas  vigiliantes. 

Alberto  Magno  conoció  una  muger  que  se  pasaba  sin 
comer  un  mes. 

En  tiempo  del  pontífice  Nicolao  V  se  conoció  un  hom¬ 
bre  que  se  mantenía  sin  comer  dos  años. 

En  tiempo  del  emperador  Lotario  una  doncella  estuvo 
sin  comer  doce  años. 

En  la  Galia  narbonense  fueron  muchos  testigos  de  una 
niña  que  vivió  sin  comer  tres  años.*" 

En  Alemania  otra  joven  estuvo  sin  comer  diez  años; 
y  en  este  mismo  pais  otra  muger  lo  estuvo  treinta. 

En  la  Normandía  una  muger  estuvo  sin  comer  diez  y 
ocho  años .  y  otra  treinta  y  seis. 

C 
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En  tiempo  del  papa  León,  pontífice  máximo,  uno  vi¬ 
vió  sin  comer  cuarenta  años. 

Al  filósofo  Epigménidés  jamas  se  le  vió  comer;  y  los 
historiadores  cuentan  otros  muchos  casos  iguales  ó  seme¬ 
jantes  (i).  Mas  pasemos  á  presentar  por  la  inversa  otros 
raros  ejemplares  de  la  antigüedad. 

Un  tal  Glodio  Albino  de  sola  una  vez  se  comia  qui¬ 
nientos  higos,  la  carne  de  cien  melocotones,,  la  de  diez  me¬ 
lones  grandes,  veinte  libras  de  uvas,  la  carne  de  cien  zor¬ 
zales,  y  cuatrocientas  ostras;;  que  todo  podia  pasar  de  cin¬ 
co  arrobas  de  alimento  sólido. 

Miion  Crotonlense  se  comia  la  carne  de  un  buey,  que 
por  lo  menos  tendría  doce  arrobas  de  carne' magra :  se  có- 
mia  una  arroba  de  pan,  y  se  bebía  tres  de  vino;  que  to¬ 
do  compone  sobre  diez  y  seis  arrobas  de  alimento. 

Astidamas  Chilesio  fue  llamado  por  el  rey  Ariobarza- 
nes  para  verle  comer,  lo  cual  hizo,  comiéndose  cuantas 
viandas  y  man  jares  Contenía  un  provisto  banquete;  lo  que 
no  bajaría  de  doce  arrobas  de  alimento  sólido. 

Agíais,  profesora  de  música,  hija  de  Melglaclis,  se  co¬ 
mia  de  una  vez  una  arroba  de  carne  magra,  otra  de  pan, 
bebiéndose  otra  de  vino; 

Phego,  gran  gladiator  romano,  comió,  á  presencia  del 
emperador  Aureliano ,  la  carne  magra  de  un  jabalí ,  la  de 
un  carnero,  la  de  un  cerdo,  cien  panes,  y  una  arroba  de 
vino;  que  todo  pasaria  de  catorce  arrobas  de  alimento. 

Fueron  también  grandes  comedores  Publio  Gaüoni, 
pregonero  de  Roma,  y  Marco  Apicio,  segundo  (2),  famo¬ 
so  cocinero  romano,  inventor  del  cerdo  troyano,  del  cual 
se  hará  mención  en  el  capítulo  XX,  el  que  dejó  escrito  un 
tratado  ó  arte  de  condimentar  (3),  y  fue  del  tiempo  del 


(1)  Tales  vigüiantes  jamas  disfrutan  de  una  salud  completa  ,  j 
su  complexión  es  melancólica. 

(2)  Hubo  otro  Apicio  primero  en  tiempo  de  Sila  ,  y  otro  terce¬ 
ro  en  tiempo  de  Trajano ;  mas  todos  tres  fueron  famosos  por  su  glo¬ 
tonería  ,  superando  el  segundo  en  riqueza  y  profusión. 

(3)  En  Francia  existe  boy  otro  segundo  Apicio  con  el  nombre 
de  Cuaresma ^  famoso  cocinero  de  Napoleón,  y  de  otros  varios  prín- 


(J9) 

emperador  Tiberio  Augusto;  y  siendo  un  particular  gasta¬ 
ba  diariamente  en  su  mesa  sobre  '700  duros;  mas  no  pu- 
diendo  con  el  tiempo  sostener  este  gasto  se  mató  deses¬ 
perado. 

También  fueron  comedores  extraoníinários  los. empe-, 
radores  Valerlo  Máximo,  Claudio  Tiberio,  Nerón,  Vitelio 
y  Eliogábalo;  y  con  especialidad  estos  dos  últimos  fueron 
muy  profusos,  pues  Vitelio  en  un  solo  pastelón  metió  de 
cuantas  aves  regaladas  se  encontraron  en  el  universo;  y  en 
una  cena  le  sirvieron  siete  mil  aves  y  dos  mil  peces  de 
diversas  especies. 

Eliogábalo  gustaba  de  platos  llenos  de  lenguas  de  pa- 
bos  y  ruiseñores ,  y  algunas  salsas  eran  de  oro  molido;  de 
manera  que  cada  comida  ordinaria  costaba  sobre  7000 
duros,  y  las  extraordinarias  sobre  400C0:  fueron  igual¬ 
mente  grandes  comedoi'es  los  reyes  Caudales  rey  de  Lidos, 
Mitrídates  rey  de  Dponto ,  Genosipo  rey  de  Atenas, 
Dionisio  el  menor  rey  de  Sicilia ,  y  Adevunto  rey  de  In¬ 
glaterra  ,  8cc.  8cc. 

A  vista  del  contraste  de  fenómenos  tan  raros  como  los 
que  se  acaban  de  exponer,  parecerá  que  naturaleza  es  un 
caos  de  confusión ;  pero  para  salir  de  este  el  hombre,  que 
es  solo  el  confundido,  debe  persuadirse  de  que  los  extre¬ 
mos  que  se  dejan  expuestos,  como  otros  que  cada  dia 
se  nos  presentan  en  las  formas  de  los  seres,  no  son  otra 
cosa  que  unos  portentos  que  el  Supremo  Ser  presenta  á 
nuestra  vista  ,  para  recordarnos  y  manifestarnos  el  poder 
de  su  grandeza,  haciéndonos  ver  por  este  medio,  que  el 
mismo  Hacedor  que  cria  el  raro  contraste  de  pigmeos  y  gi¬ 
gantes  patagones,  cria  asimismo  hombres  tan  distintamen¬ 
te  organizados  que  puedan  ser  unos  grandes  vigiliantes, 
y  otros  grandes  comedores  de  carne ,  &c. 

Por  tanto,  no  estando  en  la  regla  general  de  las  obras 


cipes  de  Europa ,  el  cual  tiene  dada  á  luz  una  obra  de  gastronomía 
en  cuatro  tomos;  y  según  los  papeles  públicos  del  año  28,  en  Amiens, 
de  donde  es  natural,  puso  cátedra  de  química  aplicada  á  su  arte  de 
condimentar. 

C  a 
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de  este  gran  Ser  los  fenómenos  que  vemos,  no  debemos 
persuadirnos  de'ique  todos  los  hombres  tengamos  iguales 
privilegios  físicos,  ni  á  todos  nos  sea  dado  adquirir  la  po¬ 
sibilidad  de  entregarnos  á  una  absoluta  abstinencia  de  to¬ 
do  alimento,  ?ni  de  hacer  uso  de  una  desenfrenada  gloto¬ 
nería,  en  virtud  de  que  el  primer  Ser  crió. al  hombre  á 
manera  de  una  planta,  pára  que  en  lo  general  con  el  co¬ 
medido  riego  del  alimento  pudiese  prevalecer,  y  con  el  ex¬ 
ceso  desapareciese  su  lozana  hermosura ,  reservándose  el 
conceder  á  algunos  ciertas  facultades  extraordinarias. 

Bajo  de  esta  inteligencia  nadie  puede  fijar  otra  canti¬ 
dad  de  alimento  diario  para  el  hombre  que  la  que  dic¬ 
tan  la  conducta  y  circunstancias  del  individuo,  sujetán¬ 
dose  éste  á  aquel  régimen  y  sobriedad  correspondientes 
á  su  estado,  fuerzas,  clima,  &c.  Sin  embargo,  por  un 
juicio  prudente  y  ajustado  á  la  calidad  y  cantidad  de  ju¬ 
gos  que  contiene  un  estómago  en  el  orden  general,  se  pue¬ 
de  graduar  que'coh  dos  libras ,  poco  mas  ó  menos,  de  ali¬ 
mento  sólido  diario  en  un  pais  cálido,  y. como  duplicado 
en  el  pais  frioy  puede  ebhombre  existir;  pues  es  necesario 
persuadirse,  (¡ue  si  los  hombres  pudiesen  pasarse  sin  co-’ 
mer,  excusado  seria  en  estos  trabajar,  sin  cuya  pensión  el 
hombre  seria  infeliz.  Por  la  inversa:  si  todos  los  hombres 
fuesen  tan  comedores  como  Glodio,  Milon,  Astidamas, 
Phego,  &c. ,  no  bastaría  cuanto  produjese  naturaleza  para 
satisfacer  las  necesidadéS'del  hombre;  y  de  aqui  puede  in¬ 
ferirse  fácilmente,  que  la  sabia  y  próvida  naturaleza,  que 
todo  lo  dispone  con  orden,  y  todo  lo  pesa  con  la  mas  exac¬ 
ta  balanza,  quiso  marcar  esta  cantidad  en  lo  general  para 
alimento  diario  del  hombre;  pues  si  á  este  le  fuera  natu¬ 
ral  comer  diariamente  (supongamos)  doscientas  libras  de 
alimento  sólido,  le  seria  imposible  en  el  estado  y  circuns¬ 
tancias  naturales  y  sociales  adquirirse  su  subsistencia  con 
el  corto  producto  de  su  trabajo,  y  mucho  menos  propor¬ 
cionaría  á  sus  hijos,  familia,  Scc.  Con  cuya  exposición  que¬ 
da  concluida  y  satisfecha  la  duda  sobre  si  el  hombre  pue¬ 
de  vivir  sin  comer  por  un  hábito,  ó  por  este  mismo  nece¬ 
sitar  diariamente  ocho  arrobas  de  alimento  sólido. 


CAPÍTULO  VIII. 

Sobre  la  inteligencia  de  la  palabra  carne,  y  sobre  las 
varias  especies  de  ésta\  sus  distintas  propiedades  y  usos^ 
según  los  diversos  sistemas  y  órganos^  ó  partes  de  los 

animales. 

Iljste  capítulo  y  los  siguientes  inmediatos  ^  después  de 
dar  la  definición  de  la  palabra  carne  en  general  ,  y  de 
sus  varias  especies,  llevan  por  objeto  el  suministrar  los 
conocimientos  necesarios  para  valuar  el  mérito  y  aprecio 
que  se  debe  dar  á  cada  especie  y  parte  del  animaí  por 
los  jugos  que  preste  su  carne,  de  lo  que  resultará  una 
completa  instrucción  de  cuanto  en  lo  esencial  se  desee  sa¬ 
ber  sobre  las  propiedades  mas  ó  menos  salubres  de  las 
carnes  de  que  hacemos  mas  común  uso,  como  igualmen¬ 
te  sobre  lo  pernicioso  de  todas  aquellas  de  que  debemos 
abstenernos^ 

En  toda  res  joven  y  sana,  excluyendo  el  asta,  pelo  y 
excremento,  todo  lo  demas  produce  jugos  alimenticios  y 
sanos,  aunque  mas  ó  menos  nutritivos.  Por  tanto,^  prime¬ 
ramente  comprendiéndolo  todo  bajo  la  palabra  carne,  se 
irá  haciendo  la  separación  correspondiente  de  cada  una 
de  ellas,  según  su  clase  y  el  lugar  que  ocupen. 

Algunos  de  estos  capítulos  parecerán  dilatados,  pero 
no  es  posible  limitarse  mas,  por  razón  de  formar  el  cóm¬ 
puto  de  sus  clases  é  'índoles  una  especie  de  vocabulario 
explicado,  con  cuya  curiosidad  quede  compensada  cual¬ 
quiera  otra  molestia.  Demos  pues  principio. 

-  Carne. 

Esta  voz  en  general  significa  el  todo  de  la  masa  de 
que  se  compone  la  mole  de  un  animal;  mas  para  nuestro 
propósito  en  este  lugar  debe  tomarse  por  todo  alimen¬ 
to  animal :  y  aunque  aquellos  de  que  se  hace  común  uso 
se  dividan  en  diversas  especies,  como  cuadrúpedos ,  volá- 


tiles,  acuátiles,  &c. ,  parad  conocimiento  práctico  de  una 
buena  policía  higiénica,  conviene  hacer  una  exposición  que 
distinga  físicamente  cada  especie  de  carne  en  sí  misma, 
ya  por  el  lugar  que  ocupe  para  ejercer  sus  funciones,  co¬ 
mo  asimismo  sus  |Tropiedades  alimenticias;  sin  querer  por 
esto  promover  novedades  contra  las  doctrinas  establecidas 
por  los  sabios  sino  solo  evitar  toda  siniestra  interpreta¬ 
ción ,  con  que  pudiera  ser  sorprendida  una  autoridad,  y 
á  esto  se  dirigirán  las  explicaciones  siguientes. 

Carne  huesosa. 

Llámase  asi  la  parte  mas  dura  de  todas  las  demas  de 
que  se  compone  la  máquina  animal,  sirviendo  de  arma¬ 
zón  para  sostener  las  partes  blandas,  y  de  palanca  para 
todo  movimiento  natural.  Su  comida  destruye  el  estóma¬ 
go  (i),  y  por  esto  no  hay  que  admirarse  se  mire  con 
aversión.  Sin  embargo,  los  jugos  que  presta  para  sustan¬ 
cia  de  caldo§  son  excelentes:  su  valor,  aunque  en  lo  civil 
es  convencional,  la  ley  de  práctica  ha  marcado  un  des¬ 
merecimiento  de  tres  cuartas  partes  en  proporción  de  la 
carne  magra. 

Carne  cartilaginosa. 

Es  una  sustancia  blanca,  reluciente  y  menos  dura  que 
el  hueso:  llámase  vulgarmente  ternilla.^  y  ocupa  las  arti¬ 
culaciones  y  extremidades  de  los  huesos,  sirviendo  de  al¬ 
mohadilla  para  que  no  se  lastimen  éstos  en  un  golpe,  y 
en  ciertos  movimientos  violentos.  Su  comida  es  casi  tan 
mala  para  digerir  como  el  hueso ;  mas  los  jugos  que  pro¬ 
duce  son  muy  gelatinosos  y  excelentes:  para  la  venta  por 
menor  de  esta  carne  se  guarda  la  misma  proporción  que 
en  la  anterior. 


(i)  Se  entiende  en  estado  sólido,  pues  el  comer  hueso  púed« 
lastimar  la  viscera  del  estómago  ,  y  los  intestinos:  ademas  es  can- 
tra  los  principios  urbanos  de  civilización  el  roerlos,  pues  su  cos¬ 
tumbre  desgasta  la  dentadura,  y  acelera  su  vejez,  como  se  nota 
en  los  perros. 


(a3) 

Carne  tendinosa. 

La  que  forma  los  ligamentos  que  unen  los  músculos 
con  los  huesos:  el  estomaga  delicado  no  la  digiere  fácil¬ 
mente,  siendo  de  res  mayor  ó  vieja;  mas  presta  unos  ju¬ 
gos  gelatinosos  para  caldos  muy  abundantes.  Su  aprecio 
para  la  venta  difiere  poco  de  las  anteriores. 

Carne  muscular,. 

La  que  vulgarmente  se  llama  magra  ^  desnuda  de  hue* 
60  y  gordura:  es  el  órgano  donde  la  acción  de  la  vida  en¬ 
cierra  la  materia  fibrosa  de  la  sangre,  y  en  donde  reside 
la  irritabilidad.  Esta  carne  sobre  todas  las  sólidas  es  la  qne 
mejor  disuelve  el  estómago  por  ser  su  fibra  filamentosa  y 
sus  jugos  delicados,  y  por  esto  merece  un  valor  en  su 
venta  superior  á  las  demas.  En  algunos  paises  se  suele  ven¬ 
der  desnuda  de  hueso,  lo  cual  no  tiene  nada  de  particu¬ 
lar,  pues  que  se  le  carga  por  libra  aquel  valor  que  se  re¬ 
gula  corresponde  al  del  hueso  que  se  vende  por  separado. 

Incluyese  en  la  carne  muscular  el  pico  de  la  lengua, 
cuyo  alimento  es  bueno;  pero  se  la  debe  pasar  antes  por 
la  decocción  á  fin  de  que  en  esta  suelte  el  humor  linfáti¬ 
co  de  que  abunda,  y  se  encalle  la  membrana  cjue  la  cu¬ 
bre,  la  que,  desprendida  de  la  lengua,  y  enjuta  que  sea 
ésta ,  se  la  podrá  dar  el  condimento  que  se  quiera. 

Carne  gorda  ,  obesa ^  6  adiposa. 

Se  entiende  por  tal  toda  aquella  sustancia  encerrada 
en  las  celdas  de  las  membranas  celulares,  cuyo  humor 
suave  y  oleoso  facilita  el  movimiento  muscnlár  y  hermo¬ 
sea  la  piel  de  manera  que  la  gordura  es  el  efecto  y  la 
prueba  de  la  l^uena  nutrición  y  robustez.  La  que  ocu  pa 
la  superficie  en  las  especies  rumiantes  tiene  un  tacto  algo 
blando,  enjundioso  y  de  buen  gusto:  su  condición  es  hú¬ 
meda  y  cálida.  La  interior  sebosa  es  mas  firme,  pero  de 
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ingrato  paladar ,  é  Indigesta  ,  especialmente  en  los  países 
del  mediodía.  Esta  clase  de  carne  desmerece  una  mitad 
del  valor  para  con  la  muscular;  mas  por  un  libre  conve¬ 
nio  puede  la  industria  alterar  su  poco  mérito  para  alimen¬ 
to,  aumentándole  para  la  elaboración  de  velas,  pues  esca¬ 
seando,  suele  tomar  un  valor  de  carne  magra. 

Sin  embargo,  aunque  la  gordura  es  una  prueba  de 
robustez,  no  por  esto  se  recomienda  por  sano  alimento 
para  estómagos  delicados,  y  sí  el  de  la  carne  magra  nu¬ 
trida  con  sus  jugos,  porque  lo  que  el  estómago  digiere 
bien  y  nutre  solo  es  la  parte  gelatinosa;  y  esta  es  la  cau¬ 
sa  por  qué  los  caldos  de  enfermo' con  gordura  son  perjudi¬ 
ciales,  pues  ademas  de  ser  indigestos,  tienen  la  propiedad 
de  aumentar  la  calentura. 

La  vulgaridad  exagera  la  gordura  de  un  caldo  hasta 
el  extremo  de  decir  ser  capaz  de  resucitar  á  un  muerto^ 
cuando  por  el  contrario,  á  veces  es  capaz  de  matar  á  un 
vivo. 

En  fin,  toda  carne  para  ser  de  perfecto  y  sano  ali¬ 
mento,  asi  como  no  debe  ser  de  inviduo  muy  joven  ó 
viejo,  ni  que  haya  existido  demasiado  entumecido  en  una 
vida  sedentaria,  ni  en  un  estado  de  mucho  trabajo,  tam¬ 
poco  debe  excederse  en  gordura  ni  enflaquecimiento; 
pues  siendo  todo  extremo  vicioso,  generalmente  lo  mejor 
y  mas  seguro  se  halla  en  un  medio,  cuya  regla  es  la  mas 
acertada;  y  por  esta  causa,  de  la  carne  de  cerdo  no  es  la 
mejor  aquella  que  de  puro  gordura  hace  al  individuo 
falto  de  agilidad  de  miembros,  notándose  entorpecimien¬ 
to  y  pesadez,  todo  lo  cual  indica  jugos  indigestos  y  po¬ 
co  salubres. 

Carne  membranosa. 

Sustancia  fibrosa  que  forma  un  tejido  delgado  flexi¬ 
ble,  el  cual  sirve  de  envoltura  á  los  cuerpos  que  abra¬ 
za  (i),  como  lo  son  todos  los  intestinos,  cuya  carne  no  eS 


(1)  Puede  también  incluirse  en  esta  clase  de  carne  (por  una  es¬ 
pecie  de  analogía  }  la  de  toda  fruta  ;  pues  ya  forme  su  superficie 
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traspirable,  y,  por  hallarse  en  contacto  con  los  excremen¬ 
tos,  es  pesado  y  grosero  alimento.  Sin  embargo,  por  me¬ 
dio  de  la  pronta  limpieza,  y  demas  preparaciones  que 
son  notorias,  y  deben  hacerse  inmediatamente  luego  que 
se  saca  de  la  res,  se  pone  en  estado  de  comestible  salubre. 

En  la  decocción  completa  ,  como  corresponde  para  co¬ 
merse,  merma  la  cuarta  parte;  como  la  carne  de  corazón, 
á  Ja  que  igualándose  en  jugos,  se  iguala  en  valor  físico, 
fuera  del  trabajo  de  elaboración,  cuyo  valor  debe  graduar¬ 
se  por  separado.  .  . 

Debe  advertirse  que  se  procure  huir  del  alimento  de 
esta  especie  de  carne,  cuando  es  de  individuo  viejo  ó  en¬ 
fermo. 

Como  alimento  incluyese  también  en  esta  especie  de 
carne  la  que  se  pela  y  prepara  por  la  indicada  elabora¬ 
ción,  como  las  orejas,  hocicos,  pies  y  manos,  siendo  estas 
últimas  en  todo  animal  rumiante  de  mas  aprecio  nutriti¬ 
vo,  por  ser  mas  cálidas  y  traspirables ;  circunstancia 
propia  de  toda  la  carne  de  la  media  res  delantera,  por  el 
calor  que  recibe  con  la  aproximación  del  corazón  (i).  Véa¬ 
se  juntamente  el  cap.  XV. 

Débese  tener  presente  lo  dicho  en  este  artículo,  por 
si  ocurriese  tener  que  hacer  uso  alimenticio  de  la  piel 
pelada,  pues  toda  ella  produce  con  abundancia  jugos  ge¬ 
latinosos. 


exterior,  ó  las  celdas  interiores  de  las  especies  de  manzanas,  pe¬ 
ras,  &tc.  j  siempre  se  debe  extraer  como  perjudicial  alimento  j  co¬ 
mo  también  el  pellejo  de  la  uva,  la  membrana  exterior  de  las  ci¬ 
ruelas,  higos,  legumbres,  8íc.  ,  pues  que  separando  estas  grose¬ 
ras  superfluidades  ,  los  jugos  carnosos  se  prestan  fácilmente  á  su 
disolución,  la  que  se  retarda  con  ellas. 

(1)  Al  autor  le  parece  que  este  puede  ser  el  motivo  de  medrar 
con  mas  lozanía  los  marranillos  que  maman  _de  las  tetas  de  arriba 
de  la  marrana. 
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CAPÍTULO  IX. 


Sobre  las  carnes  viscerosa  ó  de  entraña ,  glandulosa ,  me^ 

dulosa  5  y  sanguínea. 

Carne  viscerosa  ó  de  entraña. 

Debe  enteaderse  por  tal  toda  aquella  de  que  se  com¬ 
pone  la  asadura  del  animal,  á  saber:  corazón,  hígado,  li¬ 
viano,  &c. 

Se  suprime  como  difuso  el  exponer  las  funciones  que 
ejerce  cada  una  de  estas  visceras,  por  cuanto  lo  que  en 
resumen  interesa  saber  es,  que  la  carne  de  entraña  toda 
ella  es  insípida ,  pesada ,  indigesta ,  y  mas  excrementosa 
que  nutritiva,  á  causa  de  los  escasos  jugos  que  presta; 
mas  no  por  esto  es  insalubre  estando  sana;  sin  embargo, 
cada  viscera  por  sí  varía  de  propiedad  según  la  calidad  y 
cantidad  de  jugos  que  produce.  Asi  es  que  la  observación 
y  la  práctica  le  han  enseñado  al  autor  que,  por  una  regla 
general ,  la  decocción  es  el  barómetro  ó  graduador  por 
cuyo  medio  se  sabe  el  valor  físico  que  se  merece  una 
carne. 

El  corazón ,  por  medio  de  una  decocción  completa 
merma  la  cuarta  parte,  cuya  diminución  es  igual  á  los 
jugos  que  produce  naturalmente  sin  compresión:  su  va¬ 
lor  es  la  mitad  menos  que  la  restante  carne  muscular  del 
cuerpo  del  animal.  Se  supone  que  juntamente  con  el  hue¬ 
so  con  que  está  se  vende;  y  por  esto  es  un  abuso  el  ven¬ 
der  la  carne  de  corazón,  hígado,  Scc. ,  mezclada  con  la 
muscular,  siendo  una  clase  muy  inferior:  y  asi  debe  ven¬ 
derse  por  separado;  y  por  las  ordenanzas  de  Sevilla  que 
rejían  en  tiempo  de  los  Reyes  católicos,  ningún  carnicero 
podia  mezclar  con  la  carne  de  la  canal  de  una  res  la  de 
la  asadura,  ni  cabeza,  por  cuyo  abuso  tenian  grandes  pe¬ 
nas  pecuniarias,  y  la  de  20  azotes  en  público;  y  las  or¬ 
denanzas  de  Granada  imponían  hasta  5o  azotes. 

El  hígado,  por  la*  breve  decocción  que  admite,  mer- 


nía  en  ésta  la  octava  parte,  cantidad  igual  á  la  escasez  de 
jugos  que  presta,  por  lo  que  su  valor  solo  puede  graduar¬ 
se  como  el  de  una  cuarta  parte  del  de  la  carne  muscular. 

El  pulmón ,  en  una  buena  decocción ,  ni  merma  ni 
produce  jugo  alguno,  lo  que  prueba  ser  muy  escasos  los 
que  puede  prestar  para  la  nutrición;  podiendo  solo  ser 
buen  alimento  por  medio  del  acompañamiento  de  la  man¬ 
teca;  y  como  carne  escasa  de  jugos  sabe  apropiárselos  muy 
bien  en  el  rehogo:  su  valor  físico  es  ínfimo,  mas  no  por  es* 
to  es  insalubre  estando  sano.  El  pulmón  ó  liviano  solo 
cocido  tiene  la  propiedad  de  algo  indigesto,  por  un  efec¬ 
to  contrario  á  las  dos  visceras  anteriores:  consiste  esto  en 
lo  sólido  y  pesado  de  su  sustancia;  y  en  el  liviano  por 
la  inversa,  en  ser  demasiado  ligero,  pues  comido  que  es 
parece  se  queda  en  la  parte  superior  del  estómago,  y  tan¬ 
to  cuanto  tarda  en  bajar  al  fondo ,  tarda  en  disolverse.  Sin 
embargo,  el  autor  hace  su  exposición  con  arreglo  al  or¬ 
den  de  la  naturaleza;  mas  á  ésta  se  la  ayuda  por  medio 
del  condimento  (hecho  con  limpieza  y  precaución),  ad- 
virtiendo  siempre  cuidadosamente  sea  en  estado  de  com¬ 
pleta  sanidad,  pues  entonces  se  puede  hacer  un  saludable 
manjar  (i). 


(í)  Cocido  en  agua  y  sal  el  liviano  se  le  extrae,  y  lo  mismo  el 
hígado  y  corazón,  y  en  este  estado  se  pica  todo  menudo  como  da¬ 
dos,  se  pone  manteca  á  calentar,  ó  pringue  de  jamón,  en  la  cual 
se  rehoga  con  algo  de  cebolla  menuda  ,  se  echa  harina  tostada  ,  y 
machacando  ajo  ,  perejil  poco  de  tomillo  ,  pimienta  y  unas  go¬ 
tas  de  vinagre  ,  todo  en  proporclon’de  la  cantidad,  se  deslíe  con 
agua  caliente  y  pone  con  el  rehogo,  y  cociendo  un  buen  rato,  se 
echarán  unos  huevos  frescos  batidos,  y  después  de  meneados  y 
coagulados,  se  encontrará  un  manjar  tan  grato,  apetitoso  y  salu¬ 
dable  ,  que  si  los  turcos  y  chinos  le  comiesen  ,  á  buen  seguro  que 
desecharían  la  ilusión  aversiva  que  tienen  contra  esta  earne. 

También  al  corazón  ,  cortado  por  la  base  de  su  gordura  ,  se  le 
dan  unos  cortes  á  lo  largo  del  interior  de  sus  ventrículos  ,  se  lava 
bien  ,  y  se  pone  con  sal  á  iina  media  cocción  ;  se  le  saca  y  mecha 
con  la  aguja  ,  rellenándole  de  carne  picada  aderezada  ,  y  puesta  á 
cocer  hasta  estarlo  ,  resultará  un  plato  de  corazones  ,  aun  pára  el 
mismo  emperador  de  la  China  y  Turquía.  También  el  hígado  se 
mecha  y  estofa  ,  dando  para  esto  una  preferencia  al  de  carnero 
nuevo  castrado  y  al  de  ternera  de  leche.  ==Te'ngase  presente  esle 
lugar  para  el  capítulo  LXVlll  sobre  la  opinión  turca  y  china. 
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El  bazo  es  una  viscera  que  en  vivo  se  la  pinta  como  el 
depósito  de  la  risa,  pero  muerta  es  alimento  melancólico, 
de  desagradable  gusto,  por  lo  fibroso  é  indigesto:  en  la  de¬ 
cocción  presta  escasos  jugos,  lo  que  hace  se  le  tenga  por 
un  alimento  grosero,  y  de  un  valor  el  mas  ínfimo. 

Carne  glandulosa  ^  moUejuda  y  ubrosa. 

Es  una  sustancia  compuesta  de  lóbulos  encerrados  en 
un  tejido  celular.  La  carne  glandulosa  es  el  laboratorio 
donde  se  filtra  el  humor  linfático  de  la  sangre;  causa  por 
la  cual  exige  prepararla  con  una  media  decocción ,  á  fin 
de  que  en  ésta  suelte  el  humor  acuoso,  quedando  des¬ 
pués  un  excelente  manjar  para  hacer  de  él  'do  que  se 
quiera,  como  sucede  con  la  glándula  limo  de  las  terneras 
de  leche. 

También  se  incluyen  en  esta  especie  de  carne  glandu¬ 
losa  las  tetas  ó  ubres  de  las  vacas  nuevas,  pues  las  de  las 
viejas  tienen  groseros  jugos. 

Pertenece  también  á  esta  misma  la  de  riñon,  cuya  co¬ 
mida  es  dura,  aunque  mas  ó  menos,  según  el  estado  del 
individuo,  si  es  joven,  ó  viejo,  ó  enfermo,  pues  en  este 
estado  manifiesta  palidez,  y  debe  denunciarse  (i). 

Ultimamente,  inclúyense  en  la  carne  glandulosa  las 
turmas  [criadillas)^  cuyo  alimento  es  cálido  y  produce  es¬ 
perma:  y  aunque  pesada  comida,  el  arte  corrige  este  vicio, 
pues  separadas  sus  telas  y  puestas  I3S  turmas  á  cocer,  se 
las  extrae,  y  subdivide  en  trozos,  los  que  rebozados  con 
pan  rallado,  &c. ,  se  frien  en  manteca,  y  de  esta  manera 
es  mas  digestible  y  sano  alimento. 


(1)  El  riñon  de  las  especies  rumiantes  ,  separado  del  sebo  ,  mer¬ 
ma  en  la  decocción  mas  de  una  tercera  parte  ,  cantidad  igual  á  la 
que  presta  de  jugos  por  la  buena  vecindad  de  la  gordura  que  le  ro¬ 
bustece.  En  las  especies  salvajes  produce  mas  escasos  jugos  ,  y  me¬ 
nos  saludables,  sucediendo  esto  mismo  en  el  de  las  especies  soli- 
pedas  y  carnívoras  ^  por  carecer  de  gordura  en  estos  sitios  glan- 
dulosos. 


Carne  medulosa. 


Sustancia  sesosa  del  cerebro,  la  que,  tomando  consis¬ 
tencia  por  una  breve  decocción,  suelta  en  ésta  el  vicio 
linfático,  mermando  como  una  cuarta  parte,  lo  cjue  de¬ 
muestra  sus  escasos  jugos.  Sin  embargo,  extraída  y  enfria¬ 
da,  se  la  parte  en  pequeños  trozos,  que,  rebozados  y  fri¬ 
tos  en  manteca  ,  se  les  hace  ser  de  digestible  alimento, 
siendo  éste  mas  ó  menos  regalado  según  la  especie. 

Los  sesos  de  ternera  y  cabrito  son  preferibles :  á  es¬ 
tos  siguen  los  de  vaca  jóven  y  carnero  nuevo;  pero  son 
groseros  los  de  buey  viejo  ,  enfermo,  ó  de  toro,  y  mucho 
mas  los  de  éste  si  fue  corrido  en  la  lid  ;  porque  toda  car¬ 
ne  sesosa  de  animal  feroz  tiene  una  propiedad  acrimonio¬ 
sa  capaz  de  irritar  y  de  afectar  de  un  modo  particular  el 
cerebro  humano;  y  los  de  gato  son  muy  singulares  en  es¬ 
ta  parte  nociva.  '  • 

También  se  comprende  en  esta  especie  de  carne  me¬ 
dulosa  la  encerrada  en  los  huesos  mayores  del  animal,  lla¬ 
mada  tuétano^  el  cual  en  la  decocción  se  deshace,  convir¬ 
tiéndose  casi  todo  en  sustancia:  siendo  de  res  robusta, 
presta  buenos  jugos ,  y  es  excelente  manjar  para  pastelillos. 

Carne  sanguínea. 

Aunque  este  bálsamo  de  la  vida  existe  disueíto,  y  ex¬ 
traido  del  cuerpo  del  animal  se  le  pudiera  llamar  carne 
líquida,  por  emanar  de  carne  sólida;  para  nuestra  inte¬ 
ligencia,  y  mirándola  como  sustancia  alimenticia  ( que  es 
nuestro  objeto),  debe  estar  en 'un  estado  sólido:  y  por  es¬ 
to  se  conocerá  bajo  el  aspecto  de  carne  sanguínea  la 
que  por  medio  de  la  decocción  del  agua  adquiere  una 
consisteneia  carnosa  ,  de  cuya  manera  se  vende  en  los 
puestos  de  menudos.  En  la  decocción  merma  de  su  estado 
natural  la  cuarta  parte  por  sola  la  serosidad  que  deja, 
mas  no  por  los  jugos  nutricios  que  produce. 

La  carne  sanguínea,  cualquiera  que  sea  su  especie  de 
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las  recibidas  para  alimento ,  aun  en  estado  de  sanidad  es 
pesada  y  melancólica,  y  tal  vez  nociva  siendo  de  res  en¬ 
ferma,  y  siempre  es  peor  alimento  que  el  de  la  misma 
carne  despojada  de  esta  sustancia ;  mas  la  sangre  de  toro 
es  abominable,  siendo  este  alimento  peor  en  los  climas 
cálidos  que  en  los  frios,  por  las  razones  que  se  dejaron 
expuestas  en  el  cap.  VI. 

La  de  carnero  castrado  y  sano  es  mas  llevadera ;  pero 
sea  esta,  ó  la  de  ave  doméstica,  siempre  es  escasa  de  ju¬ 
gos  sustanciosos,  y  esto  le  hace  ser  alimento  Indigesto,  por 
cuya  causa  necesita  en  su  condimento  el  acompañamiento 
de  la  manteca ,  la  que  recibe  en  sí  muy  bien ,  como  se¬ 
dienta  de  jugos  5  y  es  lo  que  la  hace  ser  de  mas  suave  co¬ 
mer.  Sin  embargo,  á  pesar  déla  precaución  indicada,  y 
lo  lisonjero  del  aderezo  de  especias  para  hacerla  mas  gra¬ 
ta,  es  un  abuso  la  costumbre  de  hacer  morcillas  de  san¬ 
gre,  cuyo  alimento  grosero  solo  puede  ser  llevadero  (aun 
estando  fresca)  para  gente  de  trabajo  corporal;  mas  deben 
huir  de  él  las  personas  gruesas,  de  vida  sedentaria,  deli¬ 
cadas  de  estómago,  y  de  trabajo  intelectual;  y  todos  deben 
detestarle  siendo  añejas  las  morcillas. 

CAPÍTULO  X. 

Contiene  los  significados  de  las  voces  de  carne  acrlmonio^ 
sa  ^  linfática^  saiazonada^  láctea  y  acuátil^  y  de  las 

propiedades  de  éstas. 

Carne  acrimoniosa. 

Si  á  esta  materia  como  á  otras  muchas  de  las  inserta¬ 
das  en  este  tratado  de  carnes  se  las  hubiese  de  dar  exten¬ 
sión,  se  necesitaría  de  cada  una  formar  un  tratado  de¬ 
terminado;  de  lo  que  resnitaria  una  obra  de  muchos  to¬ 
mos,  costosa  y  molesta:  por  cuyo  inconveniente  el  autor 
se  propuso  manifestar  en  un  solo  volumen  los  mas  esen¬ 
ciales  resultados,  á  fin  de  hacer  por  este  medio  mas  fácil 
y  grata  su  lectura,  y  menos  costosa. 


(3.) 

El  Ínteres  particular  que  exije  este  punto  de  acrimonia, 
obliga  á  dar  aquí  una  buena  pincelada  que  en  resumen 
instruya  en  lo  esencial  de  una  regla  general.  Todo  ali¬ 
mento  acrimonioso,  provenga  su  vicio  de  la  mala  índole 
de  la  especie  que  produjo  el  jugo,  ó  de  su  estado  sali¬ 
troso  ,  ó  del  de  espirituoso,  como  lo  son  los  licores  fer¬ 
mentados  ó  destilados,  ú  otros  por  su  propiedad  pican¬ 
te^  todas  estas  sustancias  apresuran  la  existencia  del  hom¬ 
bre,  y  aun  le  anticipan  la  muerte  por  medio  de  una  en¬ 
fermedad*  adquirida  por  el  exceso  de  las  mismas  causas. 

Bajo  de  esta  inteligencia,  para  saber  elegir  y  distin¬ 
guir  lo  sano  ó  dañoso  de  un  manjar,  debemos  entender 
por  carne  acrimoniosa  toda  aquella  que  produce  jugos 
irritantes  (i),  como  la  de  las  especies  carnívoras  y  fero¬ 
ces,  ya  sean  estas  cuadrúpedas,  ó  volátiles  de  rapiña  y 
pico  corvo,  como  también  la  de  toda  especie  reptil,  cu¬ 
ya  venta  debe  prohibirse  para  alimento  público. 

Pertenece  también  á  esta  clase  de  carne  acre  la  de 
toda  especie,  aunque  sea  de  las  comestibles,  durante  su  ca¬ 
lor,  brama  ó  desove,  como  en  los  peces,  por  adquirir  en 
tal  época  toda  especie  un  estado  de  fiereza,  mediante  la 
cual  su  carne  produce  jugos  libidinosos,  acres  é  irritan¬ 
tes;  vicios  que  constituyen  á  una  carne  de  mal  alimen¬ 
to;  y  á  este  fin  se  dirigen  los  artículos  Yll  y  VIII  del  re¬ 
glamento  de  policía  de  carnes  cap.  XLIV, 

También  aumenta  la  acrimonia  en  una  carne  la  vio¬ 
lencia  y  agitación  de  la  carrera;  y  asi  es  que  la  liebre  co¬ 
gida  quieta  en  la  cama,  tiene  mejores  jugos  que  después 
que  es  perseguida  y  muerta  con  perros  ó  á  tiro.  Suce¬ 
diendo  esto  mismo  igualmente  con  el  ganado  vacuno  do¬ 
méstico,  pues  que  corriendo  á  una  res  echándola  perros, 


(1)  S  iempre  que  se  díga  que  les  jugos  que  presta  una  carne  son 
ardientes  ó  irritantes,  deberá  entenderse  por  todos  aquellos  de 
propiedad  acre  ,  capaz  de  irritar  ó  alterar  excesivamente  los  hu¬ 
mores  y  la  vitalidad,  produciendo  por  esta  causa  un  mal.  Y  cuan¬ 
do  se  diga  que  los  jugos  son  cálidos  ,  se  entenderá  por  solo  aque¬ 
llos  que  gozan  aquel  grado  de  calor  análogo  al  nuestro,  capaz  de 
restaurar  nuestras  fuerzas  sin  alterar  ni  irritar. 


ó  matándola  á  tiro,  los  jugos  de  su  carne  se  vician  en  la 
acrimonia. 

El  toro  y  el  caballo  antes  de  salir  á  la  lid  en  un  es¬ 
pectáculo,  tienen  por  naturaleza  sus  carnes  jugos  acres; 
mas  este  vicio  se  aumenta  con  la  carrera  y  furor  que 
exalta  al  animal  ,  el  que  si  muere  en  aquel  acto  deja 
su  carne  viciada  de  cierta  acrimonia,  por  lo  que  no  es 
de  sano  alimento;  y  por  esto  están  concebidos  ios  artícu¬ 
los  Xí  y  XXXÍÍI  del  reglamento,  cap.  XLIV. 

La  estación  ardiente  del  verano  hace  que  toda  carne 
adquiera  en  proporción  de  su 'dase  un  color  encendido, 
lo  que  marca  un  vicio  acrimonioso.  Si  su  casta  es  brava, 
por  la  furiosa  rabia  con  que  muere,  su  estado  es  inflama¬ 
torio  y  resiste  poco  sin  venir  á  la  pntrefaccion.  Y  cuan¬ 
do  entablada  para  su  venta  por  menor  recibe  la  impre¬ 
sión  atmosférica,  aumenta  su  color  encendido,  y  aun  de 
horror. 

Para  precaver  este  mal  estado,  y  con  mas  causa  en 
tiempo  caloroso  y  de  pestes,  antes  de  matar  una  res  vacu¬ 
na  se  la  debe  tener  en  descanso  tres  dias  á  la  sombra  de 
un  establo,  bañándola  con  cubos  de  agua,  dándola  á  be¬ 
ber  ésta  clara,  corriente,  y  no  turbia  ni  estancada,  alimen¬ 
tándola  con  heno  ó  paja  bien  cribada  mezclada  con  mo¬ 
yuelo,  y  jamas  con  algarroba  por  su  propiedad  acrimo¬ 
niosa.  Consiguiéndose  jior  este  medio  disminuir  el  vicio 
de  los  malos  jugos  acres,  contribuyendo  por  último  la 
muerte  que  recibe  el  animal  en  tranquilidad. 

Incluyese  igualmente  en  la  clase  de  carne  acrimonio¬ 
sa  la  de  todo  salazón  que  pasa  del  estado  frescal  al  de 
añejo  ó  rancio.  Véase  carne  salazonada. 

También  deben  incluirse  entre  los  alimentos  acrimo¬ 
niosos  las  legumbres  secas,  como  son  el  haba,  guisante,  al- 
morta  ,  lenteja,  y  aun  el  garbanzo  de  mala  cochura  y  des¬ 
medrado;  y  esta  es  la  causa  por  qué  para  minorar  su  acri- 
tltud  se  las  pone  lo  primero  en  agua,  y  cocidas  en  otra: 
para  su  condimento  se  las  acompaña  con  la  acelga  ó  espi¬ 
naca  cocida,  y  esta  es  también  la  causa  de  hacer  uso  en 
los  cocidos  de  carne  de  la  escarola,  lechuga,  apio  y  otras 


.  í  33  ) 

yerbas  y  plantas  de  raíz,  como  la  chlrlvía,  8cc.  por  tener 
todos  estos  vejetales  la  propiedad  de  antiacrimoniosos  ó 
temperantes. 

También  la  cebolla  hecha  y  picante,  de  que  se  hace 
tan  general  uso,  debe  ser  éste  pasándola  antes  por  una 
media  decocción  con  la  cual  se  la  priva  y  extrae  á  su  car¬ 
ne  la  parte  mas  acre. 

Se  suprimen  otras  hortalizas  de  acritud  como  el  ajo, 
la  berenjena,  bróculi,  Scc. ,  &c.  por  hacerse  del  primero  un 
uso  en  corta  cantidad ,  y  las  segundas  no  de  cotidiano  ali¬ 
mento,  ademas  que  generalmente  precede  una  decocción 
por  separado,  extrayendo  su  agua;  y  de  este  modo  se  ha¬ 
ce  uso  de  estas  y  otras  hortalizas. 

Carne  linfática. 

Es  la  de  todo  individuo  de  cualquiera  especie  que  por 
ser  poco  hecha  ó  trabajada,  abunda  de  humor  seroso  ó 
aguanoso,  cuyos  jugos  son  húmedos,  frios,  y  encrudecen 
y  retardan  la  digestión,  particularmente  en  los  estóma¬ 
gos  delicados,  de  donde  provienen  indigestiones  cólicas  y 
otras  indisposiciones.  Para  evitar  estos  inconvenientes  en 
parte,  se  preparan  dichas  carnes  por  una  media  decocción, 
en  la  que  sueltan  el  humor  linfático,  y  después  se  frien 
ó  aderezan  como  se  quiere:  y  de  aquí  toma  el  nombre  el 
condimento  llamado  cochifrito^  esto  es,  cocido  y  frito. 

La  policía  debe  en  esta  parte  vigilar  para  que  la  car¬ 
ne  de  los  abortos  recentales  no  se  venda  por  cabritos  de 
leche,  ni  la  de  los  niñatos  de  vaca  por  ternera  fina,  sobre 
cuyo  conocimiento  y  diferencia  se  hablará  determinada¬ 
mente  en  su  lugar;  y  en  éste  solo  se  advierte  que  cuan¬ 
do  á  una  vaca  preñada  se  la  destine  al  matadero,  el  indi¬ 
viduo  que  exista  en  el  vientre  se  incluya  en  el  despojo 
de  la  res:  y  el  abuso  de  extraerle  anticip)adamente  por  la 
violencia  de  hacer  abortar  á  golpes  al  animal,  no  debe 
quedar  impune,  pues  ademas  de  ser  una  crueldad,  es  una 
usurpación  que  se  le  hace  al  mondonguero  contra  el  de¬ 
recho  de  propiedad ,  y  es  un  verdadero  hurto. 

E 
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.  Carne (  salazonada. 

Es  toda  la  de  aquellas  especies  que  se  salan  para  fa¬ 
cilitar  por  este  media  se  conserven  y  puedan  sustituir  de 
pronto  la  falta  de  carne  fresca  en  corta  cantidad,  para  lo 
que  se  inventa  este  recurso. Pero  debe  advertirse,  que  toda 
salazón  de  carne,  ya  sea  en  cecina,  como  la  de  vaca, 
buey  y  toro;  salón,  corno  el  de  oveja  y  cabra;  tocino, 
como  el  cerdo,  jamones,  embutidos,  y  los  pescados  de 
mar,  toda  es  de  condición  indigesta  y  de  pesado  alimento, 
del  cual  se  debe  huir  en  la  estación  calorosa  y  tiempo 
de  peste:  y  como  que  la  sal  tiene  la  propiedad  de  dese¬ 
car,  consumir  y  endurecer  la  fibra  ,  con  esto  adquiere  toda 
carne  un  estado  como  de  vejez  ,  y  los  jugos  que  presta  son 
acres,  desecan  y  envejecen  (i).  Sin  embargo,  la  carne 
frescal  de  poco  tiempo  salazonada  conserva  buenos  jugos; 
mas  cuando  pasa  de  seis  meses  su  salazón  contiene  malos 
vicios,  y  si  está  rancia  es  nocivo  alimento,  y  debe  ya  com¬ 
prenderse  entre  los  venenos  del  reino  animal ;  incluyén¬ 
dose  en  la  clase  de  salazones  toda  especie  de  queso,  lo  que 
se  llama  salazón  láctea. 

Carne  láctea. 

Estamos  casi  en  igual  caso  que  en  el  de  la  carne  san¬ 
guínea;  pues  siendo  la  leche  un  producto  que  resulta  de 
la  carne  animal,  parece  se  la  deba  mirar  bajo  del  aspecto 
de  una  carne  láctea  líquida ;  asi  como  la  elaborada  con  el 
arte  en  queso,  carne  láctea  sólida. 

(1)  El  estado  de  una  carne  salada,  por  joven  que  sea  y  bien  ela¬ 
borada  su  salazón  ,  siempre  es  viciosa  ,  por  cuya  razón  su  alimento 
cotidiano  es  dañoso  ^  y  esta  e&  una  de  las  causas  por  qué  en  campa¬ 
ña  y  largas  navegaciones  aparecen  fiebres  pútridas  ,  cólera-mor¬ 
bo  ,  escorbuto,  erupciones  leprosas,  pestes,  he. ,  Síc.  ,  pues  la  fre¬ 
cuencia  del  uso  de  salazones  jamas  se  aviene  con  la  viscera  del  es¬ 
tómago  ,  ni  con  los  humores  de  la  sangre.  Toda  carne  salada  tiene 
la  propiedad  de  destruir  la  hermosura  del  esmalte  cutáneo,  pre¬ 
sentando  la  piel  arrugada  ,  de  modo  que  el  abusar  de  la  sal  no  es 
otra  cosa  que  hacer  lenta  cecina  de  los  músculos. 
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En  líquido,  estando  sin  vicio  alguno,  conservando 
el  calor  natural  del  animal,  y  siendo  de  solo  una.  hem¬ 
bra,  es  bebida  muy  sana;  perdiendo  sus  buenas  propie¬ 
dades  en  proporción  de  la  falta  de  las  indicadas  con¬ 
diciones.  '  .  íi 

Para  hacer  buen  uso  de  la  leche  conviene  esté  des¬ 
ocupado  el  estómago  ,  que  se  tome  en  cantidad  moderada, 
pues  es  malo  cualquier  exceso,  á  causa  de  su  propiedad 
indigesta,  opilativa,  y  muclio  mas  consolidada  en 
queso,  mayormente  «i  es  éste  rancio,  pues'en  :tal  estado 
ya  se  ha  dicho  que  es  un  veneno,  corno  lo  es  toda  espe¬ 
cie  de  salazón  arranciada,  debiéndose  comer  frescal  ,  y 
mejor  solo,  que  acompañado  con  otros'  manjares.  : 

Su  tiempo  propio  es  el  de  da  primavera ,  ad  virtiendo 
que  el  alimento  lácteo  líquida  no  debe  ser  de  hembra- 
vieja  ,  preñada,  ó  recien  parida ,  ni  enferma;  y, esto,  pre¬ 
cisa  á  la  policía  á  vigilar  sobre  la  salubridad  y  estado  de 
las  burras,  cabras,  ovejas  y  vacas  que  han, de  dar  la  le¬ 
che  para  el  público.  :í.  .  i  ]  f.'  ■  > 

•  La  manteca,  que  resulta  de  la  leche  es  otra  especie  de 
carne  láctea  "crasa  ,  cuya  sustancia  extraidaoforma  una 
masa  blanca,  consistente^  de  un  sabor  dulce,  asi  como 
cuando  está  rancia  es  acre.  Su  alimento  es  muy_  sano  y 
regalado;  mas  debei  ser  frescal  jy  sin  adulterio  de  ,sebo, 
pues  la  mezcla  de  éste,  ó  el  ser  muy  rancia,  la  hace  mu¬ 
dar  de  condición,  trasformando  en  viciosos  ó  acres  sus 
saludables  y  suaveS“jugos,  y  en  tal  estado,  como  insalu¬ 
bre,  la  (policía  debe,  denunciarla, 

Incluyese  en  la  carne  láctea  el  huevo;  la  razón  es, 
por  ser  una  emanación  producida  de  Carne. 

El  h  uevo  fresco  de  gallina  es  alimento  muy  sano  (i), 
y  muy  nutritiva  su  clkra,  la  cual  es  una  carne  en  leche, 

'■  ‘  ■  .->1  .  r  :  , 


r  -i  ■■ 

(1)  Y  mucho  mas  comido  con  el  calor  vital;  pero  para  esto  de» 
be  ser  gordo  ,  fresco  y  de  gallina  alimentada  con  solo  moyuelo  y 
algún  grano  de  eebada.ó  trigo  ,  y  jamas  con  sustancias  pútridas  y 
excrementosas  ;  pues  cuanto  han  escrito  algunas  plumas  en  favor 
de  estos  alimentos  groseros,  cometieron  un,  error  nacido,  de  no  es¬ 
tar  penetrados  del  poder  é  inñuencia  que  tienen  los  buenos  y  sanos 

E  : 
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y  de  sn  albumen  resulta  á  su  tiempo  un  cuerpo  carno¬ 
so  (i):  en  eb estado  de  empollo  ó  incubación  es  mal  ali¬ 
mento  ^  como  igualmente  estando  muy  añejo;  y  la  policía 
debe  vigilar  para  que  los  huevos  que  se  vendan  para  con¬ 
sumo  público  sean  claros  al  trasluz. 

Carne  acuátil, 

■  ?  -  o-  ■■ 

Debe  entenderse  por  esta  toda  carne  criada  en  agua, 
porque  en  ella  habitan',  se  reproducen  y  crian  los  ani¬ 
males  que  la  tienen ,  y  por  esto  carne  acuátil  es  la  de  to¬ 
do  pescado,  pues  esta  voz  es  ilusoria  ó  derivada  de  co¬ 
ger,  agarrar  y  pescar  ,  de  donde  tomó  el  nombre  de  pcs- 
cado  en  nuestro  idioma  español ;  y  debe  entenderse  pu¬ 
ramente  como  carne,  en  virtud  de  constar  de  músculos, 
fibras^  huesos  Scc.,  y  prestar  jugos  nutricios,  los  cuales 
tienen  la  propiedad  de  aumentar  la  materia  prolífica  ;  y 
siendo  esta  estimulante  y  lividinosa,  comunica  cierta  dis¬ 
posición  de  esta  especie  á  la  gente  de  costa. 

El  pescado  que  produce  el  mar  Océano  es  mas  car- 
ñoso  y  sabroso  que  aquel  que  produce  el  Mediterráneo, 
como  se  puede  ver  en  Madrid,  cotejando  el  que  viene  de 
La  redo  con  el  de  Yalencia.  n 

El  pescado  en  general  de  la  mar  alta  es  mas  sabroso  en 
proporción  que  el  de  costa ,  disminuyendo  su  propiedad 


alimentos  para  la  producion  de'regalados  y  salubres  jugos  ,  como 
se  nota  en  el  cerdo.  El  peso  que  debe  tener  un  buevo  es  el  de  dos 
onzas  cabales  ;  y  cuanto  de  esta  marca  pase  tanto  mas  indicará  sus 
esquisitos  y  regalados  jugos,  por  el  completo  desarrollo  con  que  na¬ 
turaleza  ha  ejercido  sus  sabias  funciones  ;  y  de  no  haberlas  hecho 
igualmente  en  los  huevos  pequeños,  resulta  que  estos  desmerezcan 
por  poco  sanos,  y  por  esto,  para  elegir  las  carnes  de  esta  especie 
de  aves,  deberá  notarse  tengan  su  gordura  blanca  y  no  amarilla, 
con  cuyo  color  manifiesta  naturaleza  el  disgusto  de  haber  carecido 
del  alimento  sano  cereal  que  tanto  la  hermosea  y  robustece. 

(1)  Puesta  en  decocción  cualquiera  clase  de  carne  vejetal ,  siem¬ 
pre  camina  á  descomponer  la  firmeza  de  su  sustancia  ,  cuando  el 
huevo  á  consolidarla  :  lenguaje  con  que  naturaleza  decide  corres¬ 
ponder  á  la  sustancia  animal,  lo  que  concluye  la  cuestión  suscita¬ 
da  por  varios. 
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según  va  introduciéndose  y  subiendo  por  los  rios  al  cen¬ 
tro  para  su  desove;  y  esta  es  la  causa  por  qué  siendo 
Manzanares  uno  de  los  rios  que  mas  alto  sube  la  pesca, 
en  su  agua  dulce  se  encuentran  bogas  de  tan  delicada 
carne  que  pueda  comerlas  un  enfermo. 

La  carne  acuátil  se  divide  en  cuatro  clases,  á  saber: 
primera:  la  que  se  cria  en  alta  mar;  esta  no  es  tan  hú¬ 
meda  y  fría  como  la  de  rio,  y  es  muy  sabrosa  y  nutriti¬ 
va.  Segunda:  la  de  los  peces  marinos  que  se  crian  en  agua 
de  rio  y  mar,  como  en  las  embocaduras,  cuyas  carnes 
son  algo  mas  linfáticas  que  las  anteriores  ;  y  cuanto  mas 
fuerte  sea  la  corriente  de  un  rio,  mas  sana  será  su  pesca. 
Tercera:  la  de  rios  de  agua  dulce,  la  cual  es  poco  sabrosa. 
Cuarta :  la  que  se  cria  en  agua  estancada  ó  poco  corrien¬ 
te:  la  que  por  el  cieno  en  que  se  cria  y  gluten  viscoso 
que  cubre  á  las  especies,  como  asimismo  por  la  falta  de 
mucho  ejercicio ,  hace  ser  su  carne  poco  traspirable  y  de 
viciosos  jugos,  como  es  la  de  la  morena,  lamprea,  an¬ 
guila  (i),  8cc. ,  8cc. 

La  carne  acuátil ,  para  calificarla  de  sano  alimento, 
debe  ser  de  especie  que  tenga  escamas  someras  (3),  aletas, 
esquenas,  que  participe  de  color  de  plata,  y  jamas  jas¬ 
peado:  que  camine  en  manadas  en  el  agua,  y  que  su 


(1)  La  anguila  es  animal  voraz  ,  y  los  jugos  que  presta  son  in¬ 
digestos  y  viciosos  por  no  traspirar  :  muere  en  las  aguas  claras  y 
niuy  corrientes  del  norte  ,  y  solo  vive  generalmente  en  aguas  de 
poca  corriente  y  cenago'sas.  Nadie  sabe  como  se  reproduce  :  los 
turcos  abominan  su  carne,  porque  dicen  que  tiene  cohito  con  la  cu¬ 
lebra  ;  inasesto  es  improbable.  Lo  cierto  es,  que  el  no  estar  al 
perspicaz  alcance  del  hombre  el  cómo  se  reproduce  esta  especie  y 
otras  varias  ,  no  prueba  que  sin  semilla  se  reproduzca  ningún  ser 
viviente,  por  ser,  á  nuestro  parecer,  contra  lo  dispuesto  por  el  gran 
Físico.  Los  machos  tienen  la  cabeza  mas  corla  ,  ancha  y  gruesa. 

(2)  Todo  animal  acuátil  cuanto  tenga  de  somera  la  escama,  tan¬ 
to  recomienda  su  carne-de  traspirable  y  sana,  pues  toda  traspira¬ 
ción  purifica  los  humores  ;  por  el  contrario  ,  tanto  cuanto  una  es¬ 
cama  sea  imperceptible  ,  indicará  falla  de  traspiración  y  salubridad 
de  jugos  ;  ademas  que  el  gluten  viscoso  que  cubre  á  la  especie,  ta¬ 
pa  el  pequeño  poro.  Por  esto  con  sobrado  fundamento  eligió  el  Su¬ 
premo  Físico  como  preferentes  las  carnes  de  pescado  q^ue  tuviese 
escamas,  por  formar  éstas  el  poro  mas  abierto. 
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forma  no  sea  espantosa  ni  desagradable,  como  la  tiene  el 
pulpo,  el  gato,  jibia,  araña  y  otros,  de  que  se  suele  ha¬ 
cer  aprecio  por  lo  fino  c|ue  á  la  vista  presenta  su  fibra, 
sin  reparar  en  €us  jngos. 

Toda  carne  acuátil  para  comerse  debe  ser  de  indivi¬ 
duo  que  respectivamente  á  su  clase  no  sea  demasiado  nue¬ 
vo,  en  leche,  ni  viejo,  sino  que  guarde  un  medio;  co¬ 
mo  debe  asimismo  observarse  en  las  demas  clases  de  car¬ 
nes  terrestres  domésticas,  como  ya  se  ha  dicho  en  el  ca¬ 
pítulo  VIII  carne  obesa. 

El  camarón ,  calamar  y  ostras  de  mar  es  buen  alimen¬ 
to;  mas  no  lo  es  Ja  almeja  de  rio,  y  el  barbo  en  mayo 
estando  en  huevos,  pues  en  este  estado  toda  pesca  tiene 
viciosos  jugos  hasta  no  pasar  el  desove,  por  ser  un  tiem¬ 
po  equivalente  al  del  zelo  y  brama  en  las  especies  cuadrú-^ 
pedas  y  volátiles  :  por  esto  la  veda  debiera  entenderse  asi¬ 
mismo  físicamente  como  un  punto  de  higiene. 

CAPÍTULO  XL 

En  el  cual  se  trata  de  la  carne  comestible  doméstica^ 
cerdal,  Jisipeda^  soUpedci^  salvaje  mayor  ^  salvaje  de  ca¬ 
za  menor  ^  y  volatería  \  de  la  carriivora^  carnicera^  care¬ 
ne  humana ,  y  sobre  la  vejetal, 

■ 

Carne  comestible* 

En  un  sentido  material  é  inculto,  por  carne  comes¬ 
tible  debiera  entenderse  indistintamente  toda  clase  de  sus¬ 
tancia  carnosa  capaz  de  ser  masticada  y  tragada;  mas  co¬ 
mo  la  inteligencia  debe  ser  en  el  sentido  esencial  de  civi¬ 
lización  ,  análogo  al  objeto  de  este  tratado ,  entendemos 
por  carnes  comestibles  todas  aquellas  de  <]ue  se  hace  uso 
en  los  pueblos  cultos,  sea  para  común  ó  extraordinario 
alimento  saludable. 

La  carne  para  ser  un  comestible  sano  ha  de  tener 
la  cualidad  de  que  sus  jugos  sean  análogos  á  nuestros  hu¬ 
mores,  y  esta  es  la  causa  de  preferirse  para  comestible 


.  (^9) 

la  carne  cíoméstica;  advlrtienclo  que  no  todas  las  carnes 
comestibles  son  de  perfecta  sanidad  para  todas  las  perso¬ 
nas,  por  el  estado  activo  de  unas,  y  pasivo  de  otras,  ó 
por  otras  particulares  circunstancias. 

Asi  es  que  á  la  gente  de  trabajo  y  ejercicio  corporal 
le  es  sano  comestible  la  carne  de  vaca  hecha  y  su  queso; 
la  de  toro  y  buey  y  su  cecina;  la  de  oveja  y  su  queso;  la 
de  carnero  entero  y  morueco;  la  de  cabra  y  macho  ca¬ 
brío;  la  cerdal  salada  y  sus  embutidos;  la  cerda  1  hecha; 
la  de  jabalí  y  la  de  liebre;  la  de  las  aves  domésticas  y 
salvajes  muy  hechas;  la  de  los  pescados  muy  hechos,, 
crasos,  y  los  salazoiiados  y  escabeches.. 

Las  personas  de  trabajo  intelectual  ó  mental ,  vida  se¬ 
dentaria,  delicadas  de  estómago  ,  ó  que  padecen  ciertas  en¬ 
fermedades  crónicas,  como  gota  ,  &:c.,  &c.,  deben  huir  de 
todas  las  carnes  precedentes;  y  solo  hacer  uso  de  la  car¬ 
ne  de  carnero  nuevo  castrado;  de  la  de  ternera  y  cabrito 
de  leche,  y  de  la  láctea  elaborada  en  nata ;  de  la  de  ga¬ 
zapo;  y  entre  las  aves  domésticas  la  de  los  pollos  hechos, 
como  pichón,  pollo,  pavipollo,  &c. ;  y  en  las  salvajes  el 
perdigón,  palomino,  &c. ;  y  para  el  uso  de  las  carnes- 
acuátiles,  véase  la  carne  acuátil. 

Esta  es  la  regía  general  que  recibe  bien  naturaleza; 
mas  á  veces  esta  misma  admite  sus  excepciones  extraordi¬ 
narias,  pues  en  corta  cantidad  gusta  variar  con  algunos 
otros  alimentos,  como  son  el  jamón  cocido ,  salmón  fres¬ 
co,  bonítalo ,  besugo,  Scc.,  y  aun  estos  mismos  escabe- 
cliados.. 

Carne  doméstica,. 

La  de  todas  aquellas  especies,  ya  cuadrúpedas  ó  de 
pluma,  que  se  las  cria  y  domestica  para  mejor  hacer  uso 
de  sus  carnes,  y  demas  productos  que  de  ellas  emanan, 
como  es  la  leche,  manteca,  queso,  huevos,  &c. 

Los  regalados  jugos  que  prestan  todas  estas  carnes  no 
necesitan  de  otra  recomendácion  que  la  que  todo  el  mun¬ 
do  sabe,  y  el  general  uso  que  de  ellas  se  hace;  por  lo  que 
la  policía  debe  zelar  para  que  en  las  tablajerías  y  pollerías 


estén  dichas  carnes  sanas,  gordas  y  bien  acondicionadas. 

Carne  salvaje  mayor. 

La  de  todo  animal  que  vive  silvestre  en  el  campo  sin 
domesticar;  pero  siendo  tan  grande  el  número  de  estas  es* 
pedes ,  y  no  propio  este  lugar  para  formar  una  historia  na¬ 
tural  de  todas  ellas,  nos  limitaremos  á  hablar  solo  de  aque¬ 
llas  especies  de  que  se  suele  hacer  uso  en  el  estado  actual 
de  civilización ;  y  siendo  una  de  las  que  mas  se  usan  la  es¬ 
pecie  cerval,  por  carne  salvaje  debe  entenderse  particu¬ 
larmente  la  de  las  especies  cervales,  y  aun  la  de  jabalí; 
mas  necesitando  este  punto  explicaciones  determinadas  que 
no  permite  lo  limitado  de  este  artículo,  en  los  capítulos 
XXIX  hasta  el  XXXI  se  dará  mas  amplificación  al  cono¬ 
cimiento  de  esta  clase  de  carnes. 

Carne  salvaje  de  caza  menor  y  volatería. 

Debe  entenderse  por  la  que  se  caza  á  tiro,  á  saber: 
el  conejo  de  soto  y  de  campo  abierto,  asimismo  la  liebre, 
la  perdiz  y  sus  especies,  como  son  la  ganga,  hortega, 
francolin  ,  chocha,  perdiz  enana  ó  codorniz,  ánades  y 
demas  aves  silvestres  que  vuelan  y  no  son  carnívoras  de 
pico  corvo;  debiendo  vigilar  la  policía  para  que  en  los 
puestos  donde  se  venden  no  se  cometan  fraudes,  y  sean 
de  buena  condición,  sin  abusos  sucios  artificiales,  ó  pro¬ 
hibidos  por  la  veda;  y  no  permitiendo  la  venta  de  nin¬ 
guna  clase  de  alimaña,  por  ser  sus  carnes  de  viciosos  ju¬ 
gos;  para  lo  cual  está  concebido  el  artículo  XXIV  del  ca¬ 
pítulo  XLIV  del  reglamento  de  policía  de  carnes. 

Carne  cerdal. 

La  de  toda  especie  que  tiene  cerda;  tal  es  el  cerdo 
doméstico,  ó  el  salvaje,  conocido  por  jabalí:  ambas  espe¬ 
cies  son  comestibles;  pero  variando  mucho  las  circuns¬ 
tancias,  este  punto  necesita  explicaciones,  las  que  se  ex- 


pondrán  con  claridad  en  los  capítulos  XX,  XXI  y  XXIX* 

Carne  de  animal  fisípedo. 

La  de  toda  especie  que  tiene  pie  hendido  y  rumia; 
mas  siendo  estas  tantas,  no  permite  este  corto  lugar  am¬ 
plificar  sus  explicaciones,  y  aquí  nos  limitamos  á  decir, 
que  se  entiende  por  carne  fisípeda  comestible  la  de  todas 
aquellas  especies  domésticas  rumiantes  de  pie  hendido  y 
con  pezuña  córnea,  de  que  hacemos  uso  cotidiano.  Tales 
son  comunmente  la  especie  vacuna,  de  que  se  hablará, 
dando  iin  completo  conocimiento  de  su  carne  en  los  ca¬ 
pítulos  XIII,  XIV  y XXII;  la  de  la  especie  lanar,  de  que 
se  tratará  en  los  mismos  términos  en  los  capítulos  XII 
y  XVIII;  y  la  de  la  especie  .cabría ,  sobre  la  cual  se  tra¬ 
tará  en  el  capitulo  XIX.  .  * 

Carne  de  animal  solípedo. 

La  de  toda  especie  patiredonda,  ó  de  pie  cerrado. 
Los  jugos  que  producen  en  lo  general  estas  especies  son 
groseros;  siéndolo  mas  ó  menos  según  la  variedad  de  es¬ 
pecie  y  estado  de  un  individuo  ;  pero  necesitando  esta 
materia  mas  extensión  ,  se  amplificará  en  los  capítulos 

XXVII  y  XXVllI. 

Carne  de  animal  carnívoro. 

La  de  todas  aquellas  especies  que  se  alimentan  del 
reino  animal  y  vejetal,  comen  carne  cruda  y  beben  agua: 
entre  estas,  para  nuestro  asunto,  se  incluye  la  especie  cer- 
dal ,  la  que,  fuera  de  su  vida  inmunda,  asquerosa  y  car¬ 
nívora,  domesticada,  castrada  y  cuidada  con  esmero,  tras¬ 
muta  sus  viciosos  jugos  en  sabrosos  y  regalados ,  sobre  lo 
cual  se  tratará  detenidamente  en  los  capítulos  XX  y  XXI  ( i ). 

(1)  En  las  aves  también  tenemos  la  gallina,  que  por  su  inclina¬ 
ción  asquerosa  hace  que  en  este  estado  de  vida  su  carne  y  huevos 
no  produzcan  unos  jugos  perfectamente  sanos ;  y  por  esto  conviene, 
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Carne  de  animal  carnicero. 


Debe  entenderse,  por  separado  de  la  anterior,  la  de 
toda  aquella  especie  que  vive  indoméstica,  como  los  cua¬ 
drúpedos  feroces  y  aves  de  rapiña  de  pico  corvo  ,  que  to¬ 
das  matan  y  se  alimentan  de  solo  carne  cruda,  y  no  be¬ 
ben.  Estas  carnes  producen  unos  jugos  irritantes,  poco 
análogos  á  los  del  hombre  civilizado ,  capaces  de  alterar 
su  economía,  y  de  ocasionar  enfermedades  inflamatorias 
y  pútridas,  lo  que  obliga  á  que  los  pueblos  cultos  y  ci¬ 
vilizados  ‘  se  priven  de  comer  dichas  carnes,  prefiriendo 
las  domésticas  como  mas  saludables;  pues  las  de  tigre  y 
león ,  ademas  del  vicio  que  dejan  acrimonioso  en  la  di¬ 
gestión  ,  al  pasar  por  el  intestino  colon  causan  crueles  do¬ 
lores. 

Carne  humana* 

En  sentido  físico,  lo  mismo  que  carne  de  hombre: 
éste  por  naturaleza ,  aun  en  estado  de  cultura  y  ci¬ 
vilización,  es  animal  carnívoro,  pues  que  se  alimenta  dé 
los  dos  reinos,  y  bebe  agua:  es  un  ser  dotado  exclusiva¬ 
mente  por  el  Hacedor  de  cinco  sentidos,  tres  potencias,  y 
un  libre  albedrío  superior  al  de  las  demas  especies;  y 
por  esto  él  solo  puede  edificar  hermosos  y  suntuosos  edi¬ 
ficios;  hablar  con  propiedad  y  perfección;  escribir,  com¬ 
poner  obras,  y  dar  bellas  producciones  del  entendimien¬ 
to,  y  señorear  todo  el  universo,  asi  material  como  inte- 


para  trasmutar  su  condición  sucia  ^  separarla  de  su  natural  costum¬ 
bre,  cebándola  solo  con  alimentos  cereales;  y  si  son  mezclados  con 
leche  ,  su  carne  y  huevos  prestarán  excelentes  jugos  ;  causa  por  la 
cual  los  romanos  inventaron  los  gallineros  y  caponeras  ,  á  fin  de 
apartar  la  especie  de  su  inclinación  asquerosa,  y  modificar  la  bra¬ 
veza  de  los  machos,  castrándolos:  pues  criando  la  especie  bajo 
de  este  esmero  ,  no  se  dude  que  la  robustez  del  individuo  manifes¬ 
tará  una  gordura  blanca  y  hermosa,  y  no  amarilla,  como  sucede  en 
la  s  mal  cuidadas,  por  mas  que  gallineros  y  polleros  traten  de  per¬ 
suadir  al  comprador  que  el  color  amarillo  de  una  ave  doméstica  de¬ 
pende  de  su  natural  casta  ,  pues  es  falso,  en  virtud  de  las  repeti¬ 
das  observaciones  hechas  por  el  autor. 
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lectual;  mas  por  desgracia,  si  dá  alenda  á  sus  pasiones, 
el  furor  le  conduce  á  quebrantar  los  sagrados  vínculos 
sociales,  y  se  convierte  en  el  animal  mas  feroz  y  carni¬ 
cero;  pues  que,  sin  respetar  el  derecho  de  conservación, 
mata  á  su  semejante,  y  su  especie  es  sola  la  que  suele 
juntarse  en  enormes  masas  para  destruirse. 

Esta  clase  de  carne  en  estado  joven  y  sano  no  tiene 
mal  olor,  ni  sabor:  es  mas  delicada  que  la  de  cerdo,  á  la 
que  se  asemeja:  es  de  fácil  digestión,  y  los  jugos  que 
presta  son  los  mas  análogos  á  los  humores  del  hombre, 
por  cuya  razón  entre  las  leches  está  colocada  en  primer 
lugar  la  de  muger.  Mas,  á  pesar  de  esta  descripción  for¬ 
mada  de  las  noticias  que  nos  dan  los  naturalistas,  médicos 
de  la  antigüedad,  y  viajeros  modernos,  se  la  debe  á  dicha 
carne,  á  todo  trance,  detestar  y  aborrecer,  infundiendo 
aversión  y  horror  ácia  ella  como  alimento;  y  la  policía 
y  demas  autoridades  deben  castigar  al  que  cometiese  el 
horrible  atentado  de  comer  carne  humana,  por  oponer¬ 
se  al  derecho  natural  de  conservación  tan  respetado  aun 
de  las  especies  mas  carniceras;  pues,  á  pesar  de  la  analo¬ 
gía  que  hay  en  los  jugos  de  las  carnes  de  una  misma  es¬ 
pecie,  aun  la  natural  y  cruel  ferocidad  de  los  mismos  ir¬ 
racionales  se  niega  á  comer  la  carne  de  su  especie ,  pre¬ 
firiendo  antes  saciar  su  hambre  con  las  carnes  extrañas, 
con  el  objeto,  ó  por  un  instinto,  de  conservar  el  aumento 
y  existencia  de  la  suya  propia. 

Si  este  ejemplo  nos  dan  las  mismas  fieras,  j cuántos 
mas  motivos  tiene  el  animal  racional  y  civilizado  para 
hacer  lo  mismo!  y  por  tanto  debe  ser  mirada  con  horro¬ 
rosa  aversión  la  antropofagia,  ó  vicio  de  comer  carne  hu¬ 
mana,  pues  que,  de  establecerse  su  costumbre,  la  socie¬ 
dad  viviría  en  un  continuo  sobresalto  y  desconfianza  ,  y 
el  mas  robusto,  gordo  y  lozano  sería  siempre  perseguido 
por  los  demas.  En  este  estado  la  sociedad  humana  sería 
continuamente  una  carnicería  que  la  iría  exterminando; 
y  desapareciendo  este  ser  que  tanto  adorna  la  tierra,  en¬ 
tonces  solo  existiría  un  mundo  de  animales  salvajes. 

Esta  es  la  causa  porqué  aunque  los  buenos  jugos  que 

F  a 


( 44 ) 

presta  la  carne  del  hombre  son  tan  análogos  á  él  mismo, 
no  quiso  el  Supremo  Hacedor  que  hiciese  uso  de  ella,  á 
fin  de  qne  se  conservase  la  misma  sociedad  civilizada  que 
habia  criado  y  constituido  para  su  servicio;  y  para  evi¬ 
tar  todo  abuso  devorador,  instituyó  el  alimento  de  carnes 
determinadas  de  otras  especies,  que  prestasen  jugos  sa¬ 
nos  y  análogos  á  los  humores  del  hombre,  con  el  objeto 
de  que  la  especie  de  este  ser  se  multiplicase  y  conserva¬ 
se,  como  ya  se  deja  dicho  en  el  capítulo  IV.  En  el  capí¬ 
tulo  LXVIII  se  continuará  hablando  sobre  esta  misma  ma¬ 
teria  (aunque  con  otro  objeto),  en  donde  se  dirá  lo  que 
resta  saberse,  como  análogo  á  este  tratado  sobre  la  carne 
humana^ 

Carne  vejetah 

Proponiéndose  el  autor  tratar  de  las  carnes  con  toda 
la  extensión  posible,  y  con  toda  la  generalidad  que  abra¬ 
za  la  palabra  carne  ^  le  pareció  no  debia  excluir  de  este 
tratado  la  llamada  carne  vejetal,  por  la  general  acepción 
de  esta  palabra,  y  por  la  relación  que  tiene  esta  carne 
con  la  propiamente  asi  llamada,  y  por  consiguiente  con 
el  objeto  y  título  de  esta  obra. 

No  obstante,  si  se  hubiese  de  tratar  de  la  carne  vejetal 
con  toda  la  extensión  de  qne  es  &usceptible,  vendríamos 
á  incurrir  en  una  difusión  muy  agena  de  este  tratado,  pues 
que,  constando  todo  cuerpo  que  vejeta  de  fibras  y  lóbulos 
que  forman  la  parte  carnosa,  hasta  los  troncos  de  los  ar¬ 
bustos  y  árboles  pudieran  llamarse  carnes  leñosas,  cuyos  ju¬ 
gos  son  la  goma  y  resina  ;  prescindiendo  de  que  también 
sirven  de  alimento  en  algunos  países  en  donde  sus  habitan¬ 
tes  son  incultos  y  miserables,  como  se  hará  ver  en  los  úl¬ 
timos  capítulos  de  esta  obra,  donde  se  habla  de  los  ali¬ 
mentos  raros  del  universo.  Mas  no  siendo  este  lugar  pro¬ 
pio  para  analizar  este  punto,  nos  ceñiremos  solo  á  lo  mas 
esencial  acerca  del  uso  que  se  hace  de  la  carne  vejetal  co¬ 
mo  cotidiano  y  sano  alimento  en  los  paises  civilizados. 
Por  tanto,  solo  entenderemos  por  carne  vejetal  toda  aque¬ 
lla  que  produce  el  fruto  carnoso  de  molla  ó  pulpa,  ya  sea 
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de  pipa  ó  hueso,  como  el  que  dan  ciertos  árboles  y  ar¬ 
bustos,  ó  como  el  de  las  plantas  someras  de  melón,  Scc. ,  &c., 
y  sobre  cuyo  alimento  se  tratará  solo  en  resumen. 

Así  como  las  carnes  animales,  luego  que  se  las  dese¬ 
ca,  desmerecen  mucho  para  alimento,  por  lo  contrario, 
algunas  carnes  vejetales  en  lo  general,  desecadas,  merecen 
una  preferencia,  por  carecer  de  los  jugos  acuosos.  Y  así 
la  ciruela,  cereza,  pasa,  higo  y  otras,  son  mas  sanas  de¬ 
secadas,  creyéndose  generalmente  que  la  ciruela  ,  siendo 
de  flor  y  en  sazón,  es  mas  sana  que  ninguna  otra  de  su 
especie.  La  uva  temprana  ó  albilla  es  Ja  mas  recomen- 
dab/e  sobre  todas:  la  pera  llamada  de  don  Guindo,  y  el 
melocotón  maduro  y  medrado  de  Aragón  son  preferi¬ 
bles.  Entre  las  manzanas  la  camuesa  fina  es  el  alimento 
mejor  y  mas  grato  para  el  estómago;  las  demas  especies 
solo  son  buen  alimento  asadas,  ó  cocidas  en  compota,  co¬ 
mo  sucede  con  el  membrillo. 

Toda  fruta  cruda  es  mas  sana  ,  comida  sola  con  pan, 
que  mezclada  sobre  otro  alimento  cocido,  cuya  digestión 
entorpece,  siendo  frecuentemente  causa  de  indigestiones 
y  otros  males  la  mezcla  de  alimentos  cocidos  y  crudos, 
frios  y  calientes,  que  la  glotonería  aglomera  en  el  es¬ 
tómago. 

Finalmente,  ninguna  fruta  debe  venderse  ni  comer¬ 
se  sino  en  perfecta  sazón ,  y  lo  mismo  debe  entenderse  de 
otros  frutos  saludables  de  raiz,  como  la  remolacha  ,  zana¬ 
horia,  chirivía  ,  8cc.,  Scc.,  que  para  su  venta  y  alimen¬ 
to  deben  de  estar  en  sazón  frescas  y  jamas  estadizas,  de¬ 
biendo  regir  esto  mismo  en  las  demas  clases  de  hortaliza: 
ad virtiendo  que,  para  que  una  carne  vejetal  sea  de  mas 
fácil  digestión ,  se  debe  comer  desnuda  de  toda  corteza, 
pellejo  ó  hollejo,  extrayendo  todo  hueso,  pipa  ó  celdas 
interiores,  y  procurando  siempre  que  esté  en  sazón. 
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CAPÍTULO  XII. 


Exposición  sobre  la  especie  lanar  para  la  inteligencia  de 
las  voces  de  carne  de  feto^  recental^  mamón  ^  cordero^ 
borrego^  primal^  oceja ^  carnero  y  morueco  \  diferencia 

de  sus  Jugos  y  propiedades. 

Por  lo  regular  las  cosas  de  que  se  hace  uso  para  la  vi¬ 
da  civil  no  tienen  otro  valor  que  aquel  que  los  hombres 
quieren  darles,  según  las  circunstancias,  por  las  cuales 
con  el  tiempo  llegan  á  ser  modificadas;  mas  el  valor  físico 
de  cada  clase  y  especie  de  carne  es  efectivo  é  invariable; 
cuya  ley  está  marcada  por  la  naturaleza,  y  su  observan¬ 
cia  interesa  á  nuestra  conservación.  Esto  mismo  obliga 
con  precisión  á  conocer  los  jugos  que  presta  no  solo  cada 
clase  de  carne ,  y  cada  una  de  las  especies  en  general ,  si¬ 
no  aun  en  particular  la  de  sus  individuos,  á  fin  de  saber 
elegir  para  alimento  las  mas  saludables,  como  asimismo 
abstenernos  de  las  menos  salubres,  sin  cuyas  nociones 
podemos  insensiblemente  deteriorar  nuestra  salud  y  ace¬ 
lerarnos  la  muerte. 

Bajo  de  esta  inteligencia  se  continuará.,  no  solo  ma¬ 
nifestando  el  significado  de  las  voces  de  carne  que  abra¬ 
zan  en  sí  las  especies  lanar  y  vacuna,  según  el  estado  del 
individuo,  sino  dando  juntamente  razón  de  sus  jugos,  los 
cuales  son  siempre  el  norte  para  valuar  físicamente  en 
una  carne  la  condición  de  ésta  mas  ó  menos  salubre,  con 
respecto  ó  relación  á  aquellos  que  por  preferentes  se  to¬ 
man  por  modelo  y  base,  cuya  comparación  debe  ser  la 
regla  general  (i),  para  lo  cual  se  darán  los  necesarios  co¬ 
nocimientos. 


(1)  El  autor  solo  da  aquí  conocimientos  generales  sobre  los  ju¬ 
gos  ,  mas  no  cree  ser  objeto  propio  de  este  tratado  el  analizar  en 
particular  el  grado  de  perfección  de  que  es  susceptible  el  jugo  de 
cada  especie  y  de  cada  individuo  ;  porque  siendo  esta  empresa  de 
gran  coste  y  prolijo  trabajo,  el  resultado  seria  el  de  entorpecer,  y 
aun  tal  vez  malograr,  el  poder  dar  á  luz  el  vasto  contenido  esencial 
de  este  tratado  general  de  carnes. 
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Carne  de  feta^  ú  aborto  de  oveja. 


La  carne  del  feto  6  del  aborto  de  la  oveja ,  ya  sea  ó 
no  de  todo  tiempo,  es  mucosa  y  la  mas  linfática  de  to¬ 
das  las  que  producen  los  individuos  de  la  especie  lanar; 
y  siendo  de  condición  tan  aguanosa  y  fria ,  esto  mismo  la 
hace  ser  de  indigesto  alimento ,  por  lo  cual  mueve  diar¬ 
reas  y  otras  indisposiciones  ,  y  por  tanto  debe  prohibirse 
su  venta  para  el  público;  y  á  esto  alude  el  artículo  XXII 
del  mencionado  reglamento  general  capítulo  XLIV. 

Carne  recental. 

Esta  clase  de  carne  corresponde  á  la  de  individuo  de 
poco  tiempo  nacido ,  y  por  ser  demasiado  tierna  y  recien¬ 
te  se  dijo  recental ,  particularmente  en  la  especie  lanar. 
Su  carne  no  es  tan  hecha  ni  regalada  como  la  de  cabrito 
de  leche,  porque  en  esta  última  especie  la  naturaleza  se  ade¬ 
lanta  mas  que  en  la  otra,  y  por  esto  se  le  consideran  al 
recental  dos  libras  mas  en  canal  que  al  cabrito,  como 
se  verá  en  el  capítulo  XLIII  de  marcas. 

La  carne  de  recental  abunda  de  humor  linfático, 
aunque  algo  menos  que  la  anterior  de  aborto;  motivo  por 
el  cual  sus  jugos  son  de  condición  húmeda  y  fria.  Sin 
embargo ,  la  carne  recental  es  muy  buena  y  sana  si  se  elije 
á  riñon  cubierto,  esto  es,  que  tenga  éste  cubierto  de* gor¬ 
dura,  y  su  peso  no  baje  de  diez  libras  en  canal,  siendo 
su  condimento  propio  el  asado,  porque  el  fuego  consu¬ 
me  una  gran  parte  de  su  humor  acuoso.  ' 

En  las  tablajerías  suele  alguna  vez  venderse  el  recen¬ 
tal  por  cabrito;  mas  para  conocer  este  abuso  véase  el  ca¬ 
pítulo  XIX. 


Carne  mamona. 

La  de  individuo  que  mama  mucho,  y  pasa  de  los  dos 
meses.  Esta  carne,  aunque  corresponde  su  clase  á  la  lin- 
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fática  ,  guarda  un  medio  entre  la  de  recental  nuevo  y 
cordero  hecho,  y  en  proporción  son  sus  jugos. 

Carne  de  cordero. 

Corresponde  á  las  linfáticas,  y  aunque  no  lo  es  tanto 
como  las  tres  precedentes,  siempre  conserva  propiedades 
frias,  según  sea  mas  órnenos  hecho.  Esta  es  la  causa  por 
qué  su  propio  condimento  es  el  asado,  y  como  carne  lin¬ 
fática  merma  notablemente  siete  onzas  de  linfa  fria  por 
libra  magra  de  diez  y  seis;  motivo  por  el  cual  disminuye 
sü  valor  en  proporción  de  la  carne  de  carnero  hecho, 
que  cuanto  ésta  merma  en  la  decocción  ,  son  sus  jugos 
de  cálidos,  sanos  y  nutritivos.  Mas  este  valor  físico  que 
marca  la  naturaleza  de  desmerecimiento  en  la  carne  de  cor¬ 
dero  respecto  á  la  de  carnero,  en  nada  se  opone  á  que 
el  productor  rural  le  dé  especulativamente  en  ciertos  tiem¬ 
pos  un  valor  convencional,  por  razón  de  la  industria, 
lujo ,  &c. 

■  El  peso  de  un  cordero  en  canal  limpia  no  debe  bajar 
de  diez  . y  seis  libras.  Esta  carne  suele  ser  alguna  vez  re¬ 
emplazada  por  la  de  cordera,  que  es  mas  inferior  por  su 
acuosidad,  cuyo  fraude  no  debe  quedar  impune;  ademas, 
que  la  economía  rural  exije  la  conservación  de  las  hem¬ 
bras  mas  que  la  de  los  machos;  y  aun  la  venta  y  matan¬ 
za  de  estos  no  debe  permitirse  sino  por  tiempo  determi¬ 
nado,  como  abril,  mayo  y  junio,  en  cuya  época,  y  en 
los  años  de  abundante  cria,  conviene  dar  este  recurso  y  fo¬ 
mento  á  la  industria  productora  rural. 

Para  conocer  el  fraude  de  venderse  la  carne  de  corde¬ 
ra  por  de  cordero,  debe  observarse  que  el  macho  en  canal 
tenga  natural  y  no  artificialmente  asido  el  signo  que  ca¬ 
racteriza  ser  macho ,  y  si  la  hembra  tiene  cortadas  mali¬ 
ciosamente  las  ubres. 

También  alguna  vez  la  malicia  suele  mezclar  con  la 
carne  de  cordero  la  de  oveja  y  cabra,  como  también  ven¬ 
der  la  de  cordero  por  carnero;  y  esta  es  la  causa  por 
qué  la  carne  de  cordero  debe  venderse  con  los  signos  que 
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marcan  el  sexo,  y  separadamente;  y  á  esto  se  refiere  el 
artículo  XV  del  reglamento  general  del  capítulo  XLIV. 

Ademas  de  las  marcas  que  distinguen  al  cordero  de 
la  oveja  y  cabra,  hay  otras,  como  la  de  ser  la  carne  de 
aquel  ma«  tierna,  y  blanca  su  fibra,  y  la  parte  inte¬ 
rior  de  los  huesos  disfruta  de  un  color  vivo  sanguíneo 
como  sangre  nueva:  hs  medulas  de  sus  huesos  mayores 
son  incompletas  en  su  forma,  y  tinturadas  de  sangre;  y 
puesta  en  decocción  dicha  carne  produce  desde  luego  es¬ 
puma  blanca,  ,  ' 

Las  carnes  de  oveja,  cabra  y  carnero  hecho,  aun  es¬ 
tando  sanas,  ni  gozan  de  una  fibra  tan  blanca,  ni  son  de 
condición  tan  tierna  como  la  de  cordero,  siendo  siempre 
el  color  sanguíneo  interior  de  sus  huesos  algo  mas  oscu¬ 
ro  ,  no  teniendo  tinturacion  sanguínea  las  medulas  de  las 
cañas  como  las  de  los  corderos,  y  ademas  todas  estas  car¬ 
nes  puestas  en  decocción  producen  en  su  primera  ebulli¬ 
ción  espuma  morena,  y  la  del  cordero  no,  á  no  ser  por 
estar  mal  sangrado  en  su  muerte. 

Carne  borrega  y  borra» 

Esta  clase  de  carne  no  es  tan  linfática  como  las  ante¬ 
riores,  por  acercarse  á  ser  carne  hecha. 

Carne  primal» 

'i 

Es  lo  mismo  que  decir  carne  primera,  ó  primer  es¬ 
tado  de  perfección  de  una  carne  de  la  especie  lanar:  pues 
asi  como  la  precedente  ó  la  de  borra  se  titula  asi  por  no 
ser  su  lana  bien  hecha  y  sí  borrosa,  corno  igualmente  ser 
sus  jugos  incompletos,  por  conservar  todavía  mucha  lin¬ 
fa;  asi  también  luego  que  un  individuo  de  la  especie 
cumple  año  y  medio,  llegó  á  adquirir  el  primer  grado  de 
perfección,  y  su  carne  formada  es  tierna  y  delicada.  En 
la  decocción  completa  merma  naturalmente  ocho  onzas  por 
libra  magra  de  diez  y  seis,  igual  cantidad  á  la  que  pro- 
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duce  de  jugos  cálidos  y  nutritivos,  y  no  fríos,  húmedos 
y  crudos,  como  las  de  los  individuos  precedentes. 

La  matanza  de  primales  es  muy  perjudicial  á  la  agri¬ 
cultura,  pues  coarta  é  impide  los  progresos  productivos 
de  carnes  y  lanas;  y  á  esto  alude  el  artículo  II  del  ca¬ 
pítulo  XLIV  sobre  policía  de  carnes. 

Carne  de  oveja». 

Siendo  entera  sin  castrar,  su  carne  es  de  fastidioso  gusto* 
para  un  paladar  delicado:  produce  groseros  jugos ,  y 
mucho  mas  si  está  en  caloró  enferma;  mas  la  castrada  y 
sana,  no  siendo  vieja,  tiene  otros  jugos  menos  viciosos, 
envejece  dos  adosantes  que  los  carneros  á  causa  de  su  de¬ 
licadeza  y  trabajo  de  criar ,  todo  lo  cual  hace  su  carne 
por  naturaleza  de  mas  inferior  calidad  que  la  de  carnero; 

Aunque  la  oveja  suele  morir  de  extenuación ,  también 
muere  á  veces  de  puro  gorda  por  la  crasitud  de  humo¬ 
res  y  entorpecimiento  de  su  circulación. 

Con  la  carne  de  oveja  suele  alguna  vez  cometerse  el 
abuso  fraudulento  de  venderla  por  carnero  ;  mas  para 
esto  jamas  se  perderá  de  vista  si  el  individuo  conserva 
asido  natural  ó  artificialmente  el  signo  que  marca  ser  ma¬ 
cho,  pues  sin  esta  circunstancia  debe  sospecharse  con  so¬ 
brado  fundamenta  que  sea  oveja  ó  cabra ,  y  no  legítimo 
carnero. 

La  carne  de  oveja ,  aunque  se  halle  en  perfecta  sani¬ 
dad  ,  siempre  su  clase  es  inferior  á  la  de  carnero,  como 
mas  fria  que  la  de  éste.  En  algunos  pueblos  está  permi¬ 
tida  ,  y  es  bastante  común  su  venta. 

En  Burgos,  por  costumbre  inmemorial,  ha  sido  per¬ 
mitido  matar  ovejas  sanas  y  robustas ,  mas  solo  en  los 
meses  de  octubre,  noviembre  y  diciembre,  haciendo  di¬ 
cha  matanza  y  venta  por  separado  de  la  de  carnero,  se¬ 
ñalando  cada  cuarto  con  un  corte  que  indica  su  inferior 
clase  y  sexo;  pero  para  un  reconocimiento  la  marca  qué 
distingue  el  sexo  es  la  mas  cierta. 
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Carn^  de  carnero. 

Esta  clase  de  carne  es  excelente  ,  pero  su  condición 
varia  según  el  estado  del  individuo,  y  si  éste  es  castrado 
ó  entero. 

La  carne  de  carnero  castrado,  siendo  joven  andosco 
ó  trasandosco,  en  una  decocción  completa  merma  nueve 
onzas  por  libra  magra  de  diez  y  seis,  dejando  en  el  cal¬ 
do  una  cantidad  de  buenos  jugos  casi  igual  á  su  dimi¬ 
nución;  y  asi  se  la  debe  mirar  entre  las  especies  cuadrú¬ 
pedas  rumiantes  como  la  mas  superior  y  preferible  á  to¬ 
das,  porque,  ademas  de  abundar  tan  singularmente  en 
exquisitos  jugos  nutritivos,  tan  análogos  á  todas  las  eda¬ 
des,  sexos,  &c. ,  estos  mismos,  aunque  cálidos,  no  son 
ardientes,  porque  la  docilidad  natural  de  la  especie,  y  el 
estado  del  individuo  no  permiten  exceso  en  su  vitalidad  ( i). 
A  esta  clase  de  carne  por  sus  buenos  jugos  sigue  la  car¬ 
ne  cerril  de  dos  años,  mas  es  muy  perjudial  á  la  agri¬ 
cultura  el  matar  estos  individuos  sin  haber  pagado  el 
feudo  de  diez  años  de  trabajo,  cuyo  abuso  es  tan  extre¬ 
mado  como  el  de  matar  para  alimento  público  reses  vie¬ 
jísimas  ,  cuando  las  leyes  agrícolas  marcan  la  edad  de  do¬ 
ce  años  para  su  matanza. 

La  carne  de  carnero  entero  es  inferior  á  la  del  cas¬ 
trado,  y  mucho  mas  en  los  meses  de  calor,  zelo  ú  amor, 
en  cuya  época  libidinosa  y  de  furor  adquiere  su  carne 
jugos  acrimoniosos  y  viciosos,  c[ue  se  dejan  conocer  por 
el  sabor  desagradable  á  bravio  y  al  chotun  de  la  lana, 
notándose  esto  mas  en  el  ganado  riberiego,  como  mas 
bravo,  quedando  sus  carnes,  después  que  pasa  el  calor, 
muy  escasas  de  jugos;  cuya  alteración  no  padece  el  car- 


(1)  La  cantidad  de  jugos  que  presta  naturalmente  por  medio  de 
la  decocción  ,  y  sin  apurarlos  con  la  compresión  ,  podrá  servir  de 
regla  general  para  valuar  en  otras  especies  de  individuos  hechos  la 
inferioridad  de  su  condición  por  la  diminución  respectiva  que  pres¬ 
te  ;  debiéndose  graduar  su  mayor  ó  menor  acrimonia  ó  pesadez  por 
la  condición  moral  de  su  índole  con  respecto  á  su  braveza. 
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ñero  castrado.  Para  evitar  todo  esto,  en  Salamanca,  aun¬ 
que  generalmente  se  mata  carnero  entero,  no  se  mata 
este  durante  la  cuaresma,  ni  desde  2,5  de  julio  á  29  de 
setiembre,  cuya  costumbre  debiera  estar  mas  generaliza¬ 
da,  y  á  esto  alude  el  artículo  Vil  del  reglamento,  capí¬ 
tulo  XLIV. 

Carne  morucca. 

La  carne  de  morueco  (í)  es  tenaz,  de  difícil  digestión, 
y  su  sabor  poco  agradable  y  como  á  bravio;  y  esto  hace 
que  preste  jugos  menos  abundantes,  mas  groseros  y  acri¬ 
moniosos  que  el  carnero  castrado.  Con  lo  cual  se  da  fin 
á  este  capítulo  respecto  al  conocimiento  de  la  condición 
salubre  6  insalubre  de  la  especie  lanar,  según  sus  pe¬ 
ríodos  de  vida. 


CAPÍTULO  XIIL 

Exposición  de  los  significados  de  las  mees  de  carne  de 
niñato^  ternera^  mamona  ^  añoja  ^  cerril ,  novillo^  utre¬ 
ra  ,  toro ,  cebona ,  vaca  y  buey  ,  barrosa  y  vieja ,  con  la 
explicación  de  los  jugos  que  presta  cada  individuo  de  la 
especie  vacuna^  según  su  estado. 


Carne  de  niñato, 

I  ,  > 

Aquí  debe  tenerse  presiente  lo  que  se  dijo  en  el  capí¬ 
tulo  X  acerca  de  la  carne  linfática,  pues  la  carne  de  ni¬ 
ñato  de  vaca  es  la  que,  sobre  todas  las  clases  de  indivi¬ 
duos  nuevos  de  su  especie,  abunda  mas  de  linfa,  cuya 
acuosidad  la  hace  ser  de  una  condición  húmeda  y  fria  ,  é 
indigesta,  y  mucho  mas  la  de  la  hembra,  pues  la  de  ma¬ 
cho,  por  su  mayor  vigor  natural ,  adelanta  la  forma  y 


(1)  El  carnero  padre,  ó  de  simiente  ^  viejo.  Llámase  asi  por 
haber  venido  su  casta  de  Marruecos,  y  según  otros  de  muro,  por 
batirse  estos  en  la  antigüedad  con  un  inslrumenlo  llamado  ariete  ó 
cabeza  de  carnero,  aludiendo  á  la  dura  fuerza  que  tiene  el  morue¬ 
co  en  la  cabeza. 
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acelera  la  energía  de  los  jugos,  y  no  es  tan  linfática  ó 
acuosa  5  pero  siempre  indigesta  y  de  mal  allinento.  Mas 
siendo  preciso  tratar  con  mayor  extensión  esta  materia, 
se  ha  destinado  para  ello  el  capítulo  XXV. 

Carne  de  ternera. 

Aunque  con  la  voz  de  carne  de  ternera  se  conozca 
igualmente  la  de  ternero,  sin  embargo,  como  en  los  jugos 
se  encuentra  alguna  diferencia,  se  da  la  preferencia  por  su 
delicadeza  á  la  carne  de  la  hembra  ,  á  causa  de  que  siem¬ 
pre  á  proporción  en  toda  especie  el  macho  tiene  mas  ener¬ 
gía,  y  esto  hace  que  sus  jugos  sean  algo  mas  cálidos  y  sa¬ 
brosos,  aunque  no  tan  delicados. 

El  grande  aprecio  y  uso  que  se  hace  de  esta  especie 
de  carne,  exije  que  se  trate  de  ella  con  mas  extensión  que 
la  que  permiten  los  límites  de  este  articulo;  por  lo  que 
se  ha  destinado  para  ello  el  capítulo  XXIV. 

Carne  mantona  uacuna. 

En  la  especie  vacuna  es  la  de  individuo  que  mama  y 
pasta:  es  tierna  y  de  buen  comer,  mas  es  ordinaria  en 
proporción  de  lo  que  presta  la  finura  y  delicadeza  de  la 
nutrida  con  solo  leche;  lo  mismo  que  hemos  dicho  suce¬ 
de  con  la  mamona  lanar.  Sin  embargo,  puede  caber  mas 
ó  menos  modificación  en  la  condición  de  jugos,  en  pro¬ 
porción  de  lo  que  exceda  el  alimento  de  leche  al  de  pas¬ 
to,  ó  al  contrario;  y  por  razón  de  la  mayor  energía  que 
tantas  veces  se  tiene  indicada  en  los  machos,  la  hembra 
tiene  su  carne  algo  mas  tierna  y  regalada,  aunque  no  tan 
cálida  y  sabrosa. 

Carne  añoja  ó  becerra. 

Es  la  de  individuo  que  tiene  un  ano ,  poco  mas  ó  me¬ 
nos,  y  pasta.  Esta  carne,  aunque  en  su  clase  es  tierna, 
siempre  su  hebra  y  fibra  es  mas  entera  que  la  que  tienen 
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los  individuos  precedentes,  y  esto  hace  que  sn  valor  se 
aproxime  á  la  clase  de  vaca  como  el  eral,  y  jamas  como 
ternera.  La  carne  de  la  hembra  es  preferible  á  la  del  ma¬ 
cho  por  la  causa  que  ya  se  deja  indicada  en  el  párrafo 
precedente:  algunos  pretenden  incluir  la  carne  añoja  en 
la  clase  de  ternera,  pero  es  un  error,  pues  que  la  añoja 
camina  á  eral,  y  esta  es  carne  heclja^ 

Carne  cerril.  Véase  eral  en  el  capítulo  XXII. 

La  carne  cerril  es  de  las  mas  regaladas  en  la  clase  de 
ganado  mayor,  y  la  mas  análoga  por  sus  buenos  jugos  á 
todas  las  edades  y  naturalezas,  como  lo  es  la  de  carnero 
andosco;  y  asi  ambas  se  asemejan  en  su  comer  y  gusto  á 
la  de  la  gallina. 

La  carne  de  la, hembra  se  llama  de  vaca  fina ,  y  es  pre¬ 
ferible  por  su  delicadeza  á  la  de  macho  entero;  pero  lue¬ 
go  que  á  éste  se  le  castra ,  es  igual ,  por  contraer  con  esto 
sus  jugos  una  calidad  semejante  á  los  de  la  hembra ,  por 
cuya  razón  se  la  debe  dar  igual  valuación  física;  mas  no 
debe  confundirse  la  carne  cerril  ó  que  está  sin  domar 
con  la  cebona  á  pienso  seco  ó  pasto ,  por  las  razones  que 
se  darán  mas  adelante,  que  hacen  ver  su  diferencia. 
Véase  carne  cebona» 

Carne  de  novillo. 

Quiere  decir  lo  mismo  que  carne  de  res  nueva ,  ó 
de  buey  nuevo,  ó  de  macho  recien  castrado  ,  de  dos  ó 
tres  años  de  edad;  pues  un  individuo  de  la  especie  va¬ 
cuna  no  es  res  hecha  hasta  los  cuatro  años. 

La  carne  de  novillo  es  en  su  clase  tierna  y  muy  bue¬ 
na  ,  siéndolo  mas  en  los  climas  frios,  y  estando  poco  tra¬ 
bajada;  pues  en  el  clima  cálido  y  con  mucho  trabajo  los 
jugos  se  alteran ,  y  su  carne  no  es  de  igual  condición; 
mas  en  cualquiera  clima  ambos  sexos  prestan  iguales  ju¬ 
gos,  los  cuales  también  pueden  degenerar  en  viciosos 
acres,  con  la  carrera  y  aporreo  que  sufre  una  res  con 
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torearla.  Véase  lo  que  se  dirá  en  el  artículo  de  la  voz  de 
carne  castrada  de  huey^  y  carne  de  vaca. 

Carne  utrera  á  ter zonada  (i). 

Esta  clase  de  carne,  siendo  de  laembra  poco  trabajada 
y  de  buen  pasto,  es  muy  sabrosa’ y  de  buenos  jugos;  mas 
no  lo  es  igualmente  la  del  macho  entero,  porque  sien¬ 
do  en  este  estado  toro  nuevo,  tanto  cuanto  éste  se  alimen¬ 
te  de  buenos  pastos,  será  de  condición  brava,  y  los  ju¬ 
gos  que  preste  su  carne  serán  acres  é  irritantes,  como  la 
de  toro  hecho. 


Carne  de  toro. 

Esta  clase  de  carne  por  sus  jugos  acres  é  irritantes  es’ 
de  inferior  valor  físico  al  de  la  carne  de  vaca  y  buey  ce¬ 
bón,  y  mucho  mas  estando  el  animal  en  brama,  ó  si  exis¬ 
te  en  clima  cálido,  se  alimenta  de  pastos  fuertes,  ó  es  li-^ 
diado,  en  cuyo  estado  adquiere  un  grado  muy  superior 
de  fiereza,  respecto  de  cuando  existe  en  calma,  8cc.;  mas^ 
este  punto  se  tratará  en  el  capítulo  XXIII, 

Carne  cebona:,- 

Toda  aquella  que  se  cria  al  cebo ,  y  según  costumbre 
y  reglas  de  agricultura,  aquella  que  después  de  haber  pa¬ 
gado  su  feudo  á  la  industria  del  hombre  se  la  retira  del 
trabajo  á  los  doce  años  (2) ,  dejándola  descansar  dos  me¬ 


tí)  El  sentido  de  estas  voces  se  explicará  en  el  capitulo  XXII. 

(2)  De  no  observar  esta  regla  marcada  por  los  sabios  agróno¬ 
mos  ,  resulta  que  los  pueblos  que  se  alimentan  de  carne  vacuna  la 
coman  á  veces  en  estado  insalubre ^  ademas,  la  agricultura  pa¬ 
dece  con  las  labores  tardas  ,  trabajosas,  y  de  poco  valor  ;  y  aun  la 
piel  curtida  no  tiene  tanta  duración-  por  ío  débil  de  su  fibra.  Bajo 
de  esta  inteligencia  el  autor  se  escandaliza  cuando  algunos  Lacen 
alarde  de  que  su  yunta  tiene  30  ó  SG  años-,  cuya  molesta  vejez  siem* 
pre  lo  demuestra  en  su  aspecto  ,  y  á-  pesar  de  esto  el  dueño  vive 
confiado  en  que  muerta  la  yunta  por  vejez  ó  enfermedad  tiene  que 
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ses  á  cebo,  ó  sea  pasto,  hasta  que,  repuesta  la  res  con  una 
nueva  robustez,  se  la  destina  á  la  carnicería,  pues  desde 
los  doce  años  adelante  por  naturaleza  principia  á  decli¬ 
nar  succesivamente  con  notable  pérdida ,  siendo  esto  con 
mas  ó  menos  rapidez,  según  lo  sea  el  cuidado  y  trato 
que  reciba  la  res. 

La  carne  cebona  se  distingue  en  las  tablajerías  por  la 
gordura  que  manifiesta  en  los  lugares  interiores,  y  en  lo 
floreado  de  ella  por  la  superficie;  pues  la  carne  regular 
ó  inferior  presenta  mucha  menos  gordura. 

Carne  castrada  de  buey  ^  y  carne  de  vaca. 

La  carne  castrada  tiene  mas  sanos  jugos  que  la  en¬ 
tera,  por  las  razones  que  ya  se  dejaron  expuestas  en  otros 
lugares.  En  algunos  países  venden  por  separado  la  carne 
de  buey  de  la  de  vaca  ,  pero  esta  policía  es  infundada, 
porque  el  individuo  castrado  disfruta  de  iguales  cualida¬ 
des  que  las  hembras;  de  modo  que  un  buey  y  una  vaca 
de  un  mismo  tiempo,  alimentándose  ambos  individuos 
de  uuos  propios  pastos,  tienen  unos  mismos  jugos,  pu-^ 
dlendo  solo  marcar  su  diferencia  la  edad,  Jos  pastos,  en¬ 
fermedades,  &c.,  pero  jamas  el  sexo:  bajo  de  esta  inteli¬ 
gencia  ,  cuanto  han  escrito  los  médicos  de  que  la  car¬ 
ne  de  vaca  es  fría,  se  equivocaron  por  falta  de  inteli¬ 
gencia;  pues  los  jugos  de  la  carne  de  vaca  son  fríos  com¬ 
parados  con  los  ardientes  que  produce  la  carne  de  toro; 
mas  cotejados  con  los  del  buey,  son  iguales,  y  aun  en  oca¬ 
siones  hay  vacas  bravas  cuya  carne  produce  jugos  roas 
cálidos  que  los  de  la  carne  de  buey.  Téngase  presente  lo 
que  se  deja  dicho  en  la  voz  carne  de  novillo. 


producirle  utilidad  la  carne,  cuyo  abuso  es  bien  común,  á  causa  de 
no  estar  los  pueblos  Ilustrados  sobre  su  conservación  física.  Véase 
lo  ijue  se  dirá  en  el  capítulo  XXU  ,  último  párrafo  del  artículo  ¿oro, 
buey  y  vaca  ,  y  el  siguiente  cotral. 


Carne  barrosa. 


Este  nombre  es  genérico  entre  varios  ganaderos  y  tra¬ 
tantes,  el  cual  suele  darse  á  la  carne  de  individuo  cuyo 
color  de  pelo  sea  claro  como  barro,  blanco,  rubio  cla¬ 
ro,  Scc.,  porque  estando  recibido  que  este  color  claro  de 
pelo  indica  menos  fuerza  y  braveza  en  el  animal,  que  el 
de  aquel  que  le  tiene  oscuro,  como  pardo,  negro,  8cc,  (i]; 
su  fibra  por  consiguiente  es  mas  tierna  y  disoluble,  y  su 
carne  de  buenos  jugos ,  siéndolo  mas  ó  menos  según  sea 
fino  su  pelo;  lo  que  es  igualmente  señal  de  haber  teni¬ 
do  mejor  pasto  y  mas  regalo.  Todo  esto  mismo  puede  ser 
;aplicable  para  saber  graduar  el  valor  de  los  jugos  que 
produza  la  carne  de  una  especie  cuyo  pelo  varíe -de  co¬ 
lor,  corno  supongamos,  la  carne  cabruna  y  su  leche;  y 
por  esto  esta  última  debe  tomarse  de  solo  una  cabra  ,  y 
no  de  la  mezcla  de  muchas,  por  variar  en  algo  su  cali¬ 
dad,  según  el  pelo,  índole  y  otras  circunstancias  del  in¬ 
dividuo. 

En  la  res  de  pelo  oscuro  se  nota  una  carne  mas  colo¬ 
rada,  su  fibra  mas  entera,  y  el  mucílago  que  presta  es 
algo  acre,  siendo  esto  á  proporción  de  lo  que  sea  de  bra¬ 
va  y  áspera  de  pelo;  y  si  fue  mal  sangrada  su  carne, 
presentará  un  -aspecto  como  la  de  toro,  y  casi  lo  mismo 
‘si  es  acalorada,  sea  por  la  estación,  carrera,  &c. 

Los  ganaderos  inteligentes,  como  los  sabios  agróno¬ 
mos,  quieren  que  el  toro  para  padre  sea  negro,  como  casta 
que  indica  braveza  y  fuerza,  lo  que  hace  que  su  gelati¬ 
na  ó  cola  tenga  también  mayor  consistencia.  Mas  aunque 
una  carne  brava  no  tenga  una  valuación  física  igual  á 


(1)  Todo  animal  de  pelo  de  color  negro  es  mas  cálido  que  aquel 
■que  le  tiene  blanco  ,  y  asi  se  observa  en  el  gato  negro  mas  electri¬ 
cidad  que  en  el  de  pelo  blanco  :  ademas  el  color  negro  recibe  mas 
pronto  la  impresión  del  calor  que  el  blanco ,  y  por  esto  e'ste  es  pro¬ 
pio  para  vestir  en  el  verano.  I)e  manera  que  en  toda  especie  cuyo 
color  varíe,  el  individuo  que  le  tenga  negro  su  carne  prestará  ju¬ 
gos  mas  cálidos. 


H 
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la  del  animal  manso ,  esto  no  se  opone  á  que  la  res  viva 
de  aquel  tenga  un  valor  superior  por  su  fuerza  para  el 
trabajo. 

Llámase  tamblen*carne  barrosa,  en  otro  sentido,  aque¬ 
lla  que  en  el  individuo  vacuno  se  halla  viciada  lo  menos 
en  el  lomo,  á  causa  de  padecer  en  este  lugar  un  mal  que 
consiste  en  unos  gordos,  insectos  anillados  llamados,  barros^ 
los  cuales  se  alimentan  de  los  mejores  jugos  de  la  res; 
por  lo  que,  adjunto  con  la  incomodidad  que  ésta  sufre, 
á  veces  llega  á  extenuarse ,  y  su  carne  cárdena  y  de  ma¬ 
los  jugos  es  enferma,  cuando  menos  en  la  circunferen¬ 
cia  del  lomo,  en  cuyo  tejido  celular,  y  asidos  á  la  piel, 
existen  encerrados^ dichos  insectos,  formando  unos  tubér¬ 
culos  ó  tumorcitos  que  marcan  exteriormente  el  daño  y 
,  enfermedad. 


Carne  vieja ,  6  trabajada.  ^ 

Esta  clase  de  carne  vieja  en  la  decocción  presta  esca¬ 
sos  jugos,  lo  que  la  hace  ser  de  poca  nutrición:  su  ali¬ 
mento  tiene  la  propiedad  de  desecar  y  envejecer  (i),  en 
virtud  de  que  la  vejez  y  el  trabajo  comprimen  y  secan 
la  fibra,  y  encontrando  un  impedimento  los  sucos  nutri¬ 
cios  para  su  curso  ó  derrame  en  los  sólidos,  no  podien¬ 
do  estos  nutrirse,  desfallecen.  En  crudo  se  conoce  su  ve¬ 
jez  en  la  poca  ó  ninguna  gordura,  como  también  en  la 
dificultad  que  encuentra  la  uña  del  dedo  pulgar  al  que¬ 
rer  hincarla  en  ella. 

Después  de  cocida  manifiesta  un  color  pardo ,  su  sa¬ 
bor  poco  regalado,  y  en  la  masticación  y  corte  del  cuchi¬ 
llo  se  encuentra  cierta  resistencia* 


(1)  Propiedad  que  tiene  toda  clase  de  carne  vieja  de  las  espe¬ 
cies  dome'sticas ,  sean  estas  rumiantes  ,  cerdal  ó  de  pluma ;  y  asi  es 
un  absurdo  en  que  vive  el  vulgo  de  que  la  gallina  vieja  hace  hiietz 
caldo  ,  pues  que  jamas  pueden  sus  escasos  y  groseros  jugos  llegar 
al  grado  de  regalo  y  salubridad  de  los  que  produce  la  carne  de  ga¬ 
llina  nueva  de  un  año. 


CAPÍTULO  XIV. 

De  otras  circunstancias  de  las  carnes  relativas  á  la  po^ 
lícia^  como  mortecina^  recien  muerta^  clandestina^ 

hurtada^  &c. 

Carne  mortecina. 

Llámase  la  de  todo  animal  que  muere  por  sí  propio 
abogado  ó  de  enfermedad,  ó  de  algún  aecldente  azaroso, 
y  no  es  muerto  de  intento,  estando  sano,  ni  su  carne  bien 
desangrada  por  medio  del  cuchillo,  para  depurarla  jun¬ 
tamente  con  la  sangre,  de  los  viciosos  jugos  que  la  hacen 
pesada,  tenaz,  pronta  á  corromperse,  y  siempre  menos 
salubre  que  la  degollada.  Sin  duda  por  este  motivo  fue 
prohibido  su  uso  por  el  Supremo  Físico;  y  asi  no  debe 
permitirse  su  venta,  y  sí  enterrarse:  y  el  que  en  algunos 
pueblos  se  coma  y  se  venda  al  público  ,  no  prueba  otra 
cosa  que  falta  de  cultura  y  policía,  lo  cual  ocasiona  in¬ 
disposiciones,  ó  quizá  males  de  consideración,  atribui¬ 
dos  muchas  veces  erróneamente  á  otras  causas.  Y  por  esto, 
en  tiempo  de  los  reyes  católicos  ,  por  las  ordenanzas  que 
reglan  de  Granada,  título  i3,  ordenanzas  5.'"*  y  41  estaba 
prohibido  el  matar  ni  vender  carne  mortecina.  Y  por  las 
ordenanzas  de  Sevilla  tenia  una  gran  pena  pecuniaria  y 
de  treinta  azotes  el  que  vendía  carne  mortecina  y  mal 
acondicionada. 


Carne  recien  muerta. 

La  carne  reden  muerta,  aunque  matada  á  toda  ley  de. 
sanidad  ,  nunca  es  de  tan  buena  condición  como  la  muer¬ 
ta  después  veinte  y  cuatro  horas;  y  el  no  ser  un  alimen-’ 
to  del  todo  sano  consiste  en  no  tener  aun  formado  el  mu-í 
cílago  ó  jalea  que  la  hace  ser  mas  sabrosa  y  digestible;  y 
por  esto  el  tiempo  mas  propio  de  comerse  es  á  las  veinte, 
y  cuatro  horas  después  de  muerta  en  verano;  á  las  cuaren- 

H: 
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ta  y  ocho  en  los  dos  equinoccios ,  y  á  las  setenta  y  dos  en 
invierno  (i). 

Los  que  están,  penetrados  de  este  principio  físico, 
cuando»tienen  quehacer  uso  de  una  carne  recien  muer¬ 
ta,  la  machacan  ó  golpean  para  atenuar  la  fibra  y  manir¬ 
ía.  Esto  mismo  hace  que  los  pescados  frescos  de  mar  que 
llegan  af  centro  de  una  provincia  bien  acondicionados, 
se  encuentren  mas  sabrosos  que  los  recien  sacados  del 
agua,  á  causa  de  que,  con  el  movimiento  de  conducción, 
se’  forma  el  mucílago  de  que  carecen  recien  muertos, 
siendo  en  este  estado  mas  insípida  su  carne. 

Lo  propio  que  sucede  en  el  reino  animal  sucede 
igualmente  en  el  vejetal.  En  las  verduras  de  huerta,  su¬ 
pongamos,  toda  col  cortada  de  cuatro  dias  es  mas  sabro¬ 
sa  y  sana  que  recien  extraida  de  la  tierra. 

La  vulgaridad,  que  no  conoce  sino  lo  material  de  las 
cosas,  mirará  estas  advertencias  como  de  pura  delicade¬ 
za  ;  mas  la  viscera  del  estómago  es  tan  fina  y  perspicaz 
para  saber  distinguir  en  sus  funciones  el  estado  de  mas 
ó  menos  sazón  y  salubre  de  los  alimentos ,  que  según  son 
estos,  asi  en  proporción  ejerce  su  elaboración  digestiva; 
y  asi  es  que  de  la  falta  de  exactictud  en  lo  dicho  provie¬ 
nen  insensiblemente  indigestiones,  flatos  y  otros  males  é 
indisposiciones  5 

Carne  clandestina;. 

En  lo  civil ,  especulativo  y  legal  debe  entenderse  por 
carne  clandestina  toda  aquella  que  en  horas  matutinas  ó 
nocturnas  se  mata  secretamente  fuera  del  matadero  pú¬ 
blico,  ó  se  introduce  sigilosamente  por  cercas  ó  sitios 

<11  I  ■!  I  -  -  —  - 

(1)  Sin  embargo  de  fijarse  el  tiempo  del  estado  salubre  de  una 
carne  después  de  muerta  ,  debe  vigilar  la  policía  no  se  venda  atra¬ 
sada,  ó  mas  allá  del  indicado  tiempo  ;  pues  toda  carne  que  en  el 
rigor  del  verano  llegue  á  ser  muerta  de  tres  días,  debe  mirarse  co¬ 
mo  sospechosa,  por  falta  de  sanidad.  Y  esto  mismo  en  los  dos  equi¬ 
noccios  si  llega  á  ser  muerta  de  cinco  días  ,  y  en  invierno  de  siete, 
especialmente  si  la  estación  es  lluviosa  ,  con  lo  cual  aparece  reve¬ 
nida  y  de  un  olor  desagradable  como  estado  pútrido. 
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solitarios  y  escondidos,  sin  haber  sido  por '  consiguiente 
reconocida  su  buena  condición,  ni  haber  pagado  los- de^ 
rechosv  sin  cuyas  circunstancias  una  carne  debe  darse 
por  decomiso,  cuando  menos  por  sospechosa,  y'no  debe 
quedar  impune  el  contraventor.  La  razón  poderosa  es, 
porque  la  tolerancia  en  esto  no  solo  puede  acarrear  gra¬ 
ves  perjuicios  á  la  salud  y  á  la  Real"  Hacienda ,  ó  fondos 
públicos,  sino  que  se  opone  al  justo  fomento  de  la  in¬ 
dustria  del  que  vende  de  buena  fe,  destruyendo  y  arrui¬ 
nando  á  éste,  el  cual  debe  ser  protegido  y  fomentado  con 
el  exterminio  de  todos  los  obstáculos  y  trabas  que  se  opon¬ 
gan  á  la  marcha  legal  é  industrial :  cuyos  motivos  pode¬ 
rosos  obligan  imperiosamente  á  que  la  policía  persiga  to¬ 
do  fraude  y  contravención  en  este  ramo. 

En- virtud  de  todo  lo  expuesto,  abpunto  que  aparez¬ 
ca  una  llamada  pública  de  carne  con  la  novedad  de  pre¬ 
cio  equitativo  extraordinario,  al  instante  la  policía  debe 
pasar  á  reconocer  su  condición ,  observar  si  hay  mezcla 
de  carnes  extrañas,  si  el' peso  no  es  cabal,  si  en  éste  se 
notan  contrapesas  ú  ojeo  (i),  ó  mala  posición’ ó  torcedu¬ 
ra  del  fiel;  si  sus  pesas  son  faltas,  &:c. :  á  todo  lo  cual  se 
dirige  el  artículo  XXVil  del  reglamento  general,  capí*- 
tulo  XLIV.^ 

Asimismo  se  debe  tomar  razón  dé  las  reses  que  consu¬ 
me  el  puesto  anunciado,  cotejando  dicha  razón  con  el 
asiento  de  romanilla  ó  la  hijuela,  pues  pueden  muy  bien 
pagar  derechos  (  supongamos)  dos  resea ,  y  otras  dos  ser 
clandestinas  ó  de  matute;  pudiendo  suceder  esto  propio 
en  cuanto  á  la  clase  y  condición ,  introduciendo  entre 
dos  reses  buenas  otras  dos  malas;  en  cuyo  caso,  siendo- 
enfermas,  el  consumidor  puede  ser  víctima-  de  un  abuso 
imperceptible. 

Debe  juntamente  tornarse  razón  de  donde  Hayan  sido- 
compradas  las  reses,  si  esto  se  hizo  en  vivo,  ó  son  mor- 

— '  ■  --ii  -  r.  i  lÉ—, .I.  .11  I.  1  1 

(^)  ojeo  ,  ó  la  mata  pOsicíon  del  fiel,  es  un  medio  camino  an¬ 
dado  para  consumar  el  fraude  con’mas  disimulo^. 
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tecinas,  robadas,  ó  adquiridas  por  algún  medio  siniestro 
de  engaño,  ó  contra  la  ley. 

Finalmente,  debe  reputarse  por  carne  clandestina  to¬ 
da  aquella  que  se  venda  de  tapadillo  ó  ambulantemente, 
sin  puesto  prefijado  y  sin  licencia;  porque,  ademas  de 
contravenir  á  las  órdenes  del  gobierno ,  es  contra  el  fo¬ 
mento  del  industrioso  de  buena  fe  que  paga  sus  derechos 
y  contribuciones  ,  cuando  el  clandestino  y  ambulante 
ejerce  su  industria  libre  de  toda  carga;  sobre  cuyos  prin¬ 
cipios  están  fundados  los  artículos ,  XXIII ,  XXVII  y 
XXVIII  del  reglamento,  capítulo  XLIV. 

Carne  hurtada^ 

El  tratar  de  esta  clase  de  carne,  aunque  no  corres¬ 
ponde  á  lo  físico  y  sí  á  lo  criminal  ,  siempre  compete  á 
la  policía  de  carnes,  Pero  en  esta  parte  es  tan  oscuro  su 
conocimiento,  que  nada  se  puede  decir  contra  un  hecho 
de  destreza  bien  combinado;  y  solo  sí,  cuando  ésta  falte, 
quedará  el  robo  al  descubierto  de  una  delación  para  co¬ 
nocer  la  piel,  &G.;  sin  embargo,  se  tratará  en  resumen 
este  asunto. 

Por  carne  hurtada  debe  entenderse  la  que  proviene 
del  robo  oculto  de  una  res  en  vivo,  matándola  y  deso¬ 
llándola  en  secreto  para  vender  su  carne,  ya  pública; 
ya  privadamente.  ^  :  5  » 

,  íEste  hecho  fue  entredós  griegos  un  gran  crimen,  y 
por  él  impuso  Solon  pena  de  la  vida  ;  ley. que  siguieron 
posteriormente  los  romanos,  y  aun  en  el  pueblo  de  Dios 
era  gran  delito.  » 

En  nuestros  tiempos  merece  igualmente  ser  muy  cas¬ 
tigado;  y  la  razón  es  no  solo  por  la  privación  que  pa¬ 
dece  el  legítimo  dueño  de  su  alhaja  y  producto,  sino  que, 
desollada,  queda  desfigurado  el  hecho,  podiendo  el  agre¬ 
sor  vender  la  misma  carne  robada  á  su  propio  dueño,  sin 
poder  éste  reclamarla :  lo  que  no  sucede  con  el  robo  cua¬ 
trero  de  otra  clase  de  bestias,  todo  lo  cual  agrava  el  de¬ 
lito  Unto  cuanto  tiene  de  salvaguardia.  El  artículo  XXVII 
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del  reglamento,  capítulo  XLIV>  alude  y  trata  de  lo  ex¬ 
puesto  en  este  lugar. 

v.  .  r-  r-  ' 

CAPÍTULO  XV. 

.  .  .  * 

De  las  condiciones  que  contribuyen  á  hacer  superior  ó 

inferior  una  carne. 

Pan  blanco,  vino  puro,  y  carne  sana  son  los  tres  ar¬ 
tículos  mas  principales  que  el  hombre  culto  necesita  para 
su  saludable  existencia;  y  teniendo  estos  artículos  dichas 
condiciones,  son  la  mas  eficaz  medicina  para  conservarse. 

En  cuanto  á  los  dos  primeros  artículos  hay  bastante 
escrito;  mas  en  cuanto  al  tercero  de  carnes,  admira  no  se 
haya  hecho  determinadamente  el  debido  aprecio  que  se 
merece,  de  lo  cual  se  quejan  el  señor  Ballano  y  otros  au¬ 
tores.. 

De  semejante  abandono  han  abusado  los  obligados  y 
traficantes  en  carnes,  confiados  en  el  adagio  vulgar  de 
que  buey  muerto  vaca  65;  demostrando  en  su  esencial 
.sentido  el  abuso  de  poder  con  satisfacción  mezclar  carnes 
inferiores,  enfermas,  8cc. ,  entre  las  superiores  y  de  ley, 
sobre  cuyo  apoyo  fundan  sus  esperanzas  lucrativas  los 
obligados  de  carnes,  como  mas  claro  se  verá  en  el  capítu¬ 
lo  L,  cuando  se  trate  del  sistema  de  obligaciones  de  abas¬ 
tos;  y  dejando  este  punto  para  aquel  lugar,  entraremos 
.en  la  materia  actual. 

La  carne  se  distingue  en  superior  ó  inferior  por  seis 
causas:  primera,  por  su  condición  robusta  ,  ó  enflaqueci¬ 
miento:  segunda,  por  su  casta:  tercera,  por  su  edad  joven 
ó  vieja :  cuarta ,  por  la  castración  ó  estado  entero:  quinta, 
por  la  influencia  de  los  pastos;  y  sexta ,  por  el  lugar  ó 
parte  del  animal  á  que  pertenece  ;  todo  lo  cual  se  ha  de 
tener  presente  para  evaluar  el  mérito  y  el  precio  de  las 
carnes. 

La  carne  superior  la  caracteriza  tal  la  robustez  que 
ella  misma  indica  por  su  gordura,  la  cual  existe  exterior- 
mente  en  la  superficie  del  tejido  celular,  la  que  se  llama 


flor ,  e  Interiormente  en  los  riñones  y  otros  lugares  :  jun¬ 
tamente  lo  enjuto,  blanco  y  consistente  de  las  medulas 
de  los  huesos  mayores;  y  por  .esto  el  artículo  XIX  del  re¬ 
glamento,  capítulo  XLIV  está  bien  aplicado. 

La  carne  inferior  carece  de  todas  las  circunstancias 
indicadas.,  pues  ademas  de  tener  poca  ó  ninguna  gordura, 
abunda  de  humor  acuoso,  es  poco  nutritiva,  y  no  de  bue¬ 
nos  jugos.  Y  si  la  res  está  enferma,  la  medula  de  los  hue¬ 
sos  mayores  se  presenta  mal  formada,  disminuida,  de  co¬ 
lor  amarillo-parduzco,  y  de  un  aspecto  gelatinoso  y  puru¬ 
lento,;  y  en  este  estado  no  es  carne  acondicionada  (i). 

También  distingue  lo  superior  ó  inferior  de  una  car¬ 
ne  la  casta  de  pelo  claro  ú  oscuro;  pues  esta  última,  sien¬ 
do  en  lo  general  mas  brava  (2),  tiene  unos  jugos  inferio¬ 
res  á  la  del  pelo  claro  y  mansa,  y  mucho  mas  si  en  su 
muerte  fué  aporreada  y  mal  sangrada;  todo  lo  cual  hace 
que  presente  un  aspecto  encendido,  que  indica  sus  vicio- 
^os  jugos  y  su  inferior  valor  físico. 

Igualmente  contribuye  la  edad  á  ser  una  carne  mejor 
que  otra,  y  esta  es  la  causa  por  qué  en  la  especie  ^vacuna 
“Sea  mas  superior  la  carne  cerril  que  la  de  res  demasiado 
hecha;  y  lo  mismo  sucede  en  el  ganado  lanar,  pues  la 
Carne  de  individuo  primal  ó  sobreprimal  ó  andosco  es  mas 
regalada  que  la  de  carnero  rehecho  de  cinco  ó  seis  años. 

El  estado  de  castración  del  animal  ó  el  de  entero  ó 
cojudo  hace  también  ser  una  carne  mas  ó  menos  superior, 
siendo  proporcionalmente  siempre  mejor  la  del  individuo 
castrado  ,  é  inferior  la  del  entero;  de  manera  que,  por  Ja 
castración  resulta  una  trasmutación  de  jugos  en  el  animal, 
y  por  esto  se  recomienda  su  operación  no  solo  en  las  es¬ 
pecies  de  vacuno,  lanar,  cabrío  y  cerdal,  sino  aun  en 
Jas  cervales. 


(1)  La  carne  flaca  ó  enferma  es  el  sordo  puñal  del  consumidor, 
el  azote  del  cortador  ó  expendedor ,  y  la  india  del  tratante  ,  abas¬ 
tecedor  lí  obligado. 

(2)  Los  jugos  de  una  carne  de  casta  brava  aumentan  su  mala 
calidad;  y  esto  hace  su  valor  físico  mas  inferior  que  el  de  la  carne 
de  casta  mansa. 


La  ififluencia  de  los  pastos  en  el  mérito  de  las  carnes 
están  poderosa  como  evidente;  pues  la  nutrida  con  pas¬ 
tos  secos  es  mas  enjuta  y  excelente  que  la  nutrida  con  hú¬ 
medos  y  flojos,  cuyo  punto  se  puede  ver  con  mas  exten- 
•lon  en  el  sijiuiente  capítulo  XVL 

También  la  parte  del  animal  á  que  pertenece  la  carne 
influye  en  su  condición  y  mérito,  pues  la  media  res  de¬ 
lantera  es  superior  á  la  mitad  trasera;  y  la  razón  es  por 
ser  la  primera  mas  ejercitada,  mas  traspirable  y  mas  cáli¬ 
da,  por  recibir  mas  influencia  del  corazón  ( i todo  lo  cual 
no  es  tanto  en  la  secunda,  pues  siendo  ésta  mas  íria,  hú¬ 
meda  y  linfática,  es  mas  inferior;  sin  embargo  todo  el 
mundo  gusta  de  pierna,  y  siempre  prefiere  este  lugar,  sin 
querer  reparar  en  pelillos,  por  no  tener  nociones  de  lo 
que  acabamos  de  indicar.  No  varía  menos  la  condición  de 
la  carne  según  el  lugar  que  ocupa  en  el  animal  dividi¬ 
do  en  pequeñas  partes  :  bajo  de  esta  inteligencia  se  tiene 
por  carne  superior  la  de  pierna,  espaldilla,  lomo,  agujas, 
riñonada,  costillas  firmes  del  pecho  con  su  manzana,  y 
el  pico  de  la  lengua;  y  por  inferior  ,  con  respecto  á  esta 
división,  la  de  jarretes  (vulgo  morcillo),  pescuezo,  costi¬ 
llas  falsas  del  pecho,  falda  ó  abdomen,  y  la  carne  des¬ 
huesada  de  la  cabeza,  consistiendo  la  inferioridad  de  estas 
partes  en  ser  su  carne  mas  fibrosa  ó  entera,  y  menos  re¬ 
galados  sus  jugos. 

Asimismo  es  mas  inferior  á  las  últimas  precedentes 
la  de  toda  entraña  (a),  siendo  igual  á  éstas  la  de  las  ma¬ 
nos,  orejas,  hocico,  panza,  &c.  (vulgo  callos),  y  el  cuajar 
de  cerdo. 

De  la  anterior  exposición  se  deducirán  las  reglas  ge¬ 
nerales  para  calificar  y  decidir  en  varios  casos  el  valor  fí- 


(1)  Téngase  presente  lo  que  se  dejó  expuesto  en  el  cap.  Vlll, 
en  la  voz  carne  membranosa  ^  párrafo  III. 

(2)  Debe  entenderse  esta  regla  en  lo  general  ,  pues  en  parti¬ 
cular  se  divide  en  sí  misma  en  otras  menos  infa^riores  :  así  es  que, 
en  virtud  de  lo  que  el  autor  deja  analizado  en  el  capítulo  IX  sobre 
la  carne  viscerosa  ,  resulta  que  la  carne  del  corazón  es  mas  supe¬ 
rior  que  la  del  hígado  ,  y  la  de  éste  mas  que  la  del  pulmón  ,  y  la  d« 
éste  mas  que  la  del  bazo. 
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síco  de  las  diferentes ‘especies  y  calidades  de  carnes.  Esta 
misma  regla  de  distinción  de  mérito  por  el  lugar  ó  parte 
del  animal ,  puede  ser  extensiva  á  los  pescados  mayores  de 
mar  mas  ó  menos  cilindricos  ó  comprimidos,  que  se  ven¬ 
den  libreados  ó  por  menor  ;  pues  separada  la  cabeza  deE 
cuerpo,  y  el  todo  de  este  dividido  en  tres  partes  ,  las  dos 
mas  superiores  tienen  mas  mérito  en  sí  mismas,  y  algo  mas 
en  la  parte  del  lomo  que  en  la  del  vientre,  siendo  infe¬ 
rior  la  cola  y  mucho  mas  la  cabeza;  mas  esta  distinción 
no  forma  regla  para  el.  trató  é  industria  de  este  ramo, 
pudiendo  por  convenio  darse  á  cada  lugar  el  valor  que 
se  calcule  conveniente ,  según  las‘circuijstancias. 

'  CAPÍTULO  >  XVL 

Donde  se  trata  sobre  los  pastos  é  injluencia  de  estos  en 
^  ‘  las  carnes. 

X-Jno  de  los  puntos  precisos  para  inteligenclarse  y  po-' 
der  calificar  la  condición  y  valor  dei  una  carne  ajustado 
á  las  leyes  que  prescribe  naturaleza,  es’el  conocimiento 
de  la  calidad  de  los  pastos;  'porque,  según  se  dejó  dicho, 
como  por  axioma,  en  el  <oapítulo  I ,  cual  sea  el  alimento, 
son  la  carne  y.  los'humores;  *y  como  que  la  influencia  del 
alimento  comparativamente  es  igual  en  todos  los  animales 
irracionales,  y  aun  en  los  racionales,  esto  mismo  obliga  á 
formar  la  materia  del  capítulo  presente. 

Los  pastos  generalmente  se  dividen  en  bajos  y  al¬ 
tos  (i):  ios  bajos  son  aquellos  que  corresponden  á  las  ve- 


(1)  Estas  dos  clases  de  pastos  son  naturales  ;  mas  también  los 
hay  artificiales  ,  como  los  que  esta'n  en  uso  en  Inglaterra  ,  Francia 
y  Holanda,  por  cuyo  medio  se  precaven  las  hambres  y  mortandades 
de  los  ganados  que  con  harto  dolor  se  experimentan  en  algunos  de 
nuestros  pueblos  por  falta  de  pastos  en  el  otoño  seco  ;  y  á  pesar 
de  que  con  tales  desgracias  naturaleza  señala  como  con  el  dedo  que 
se  generalice  el  recurso  de  los  pastos  artificiales,  se  nota  cierta  indo¬ 
lencia  en  evi  tar  tan  fatales  consecuencias,  habiendo  tantos  auxilios 
con  aprovechar  aguas  perdidas  ,  subterráneas  ,  pantanos  ^  lagunas 
y  arroyos  inutilizados,  sin  contar  con  el  establecimiento  de  canales. 


gas,  cañadas  ó  valles,  los  que  son  mas  ó  menos  húmedos; 
y  aunque  para  el  ganado  cabrío  no  son  perjudiciales,  se 
necesita  gran  cuidado  en  no  suministrarlos  con  el  rocío  al 
ganado  lanar.  Los  pastos  altos  son  Ips  de  cuestas  y  coli¬ 
nas,  los  cuales,  siendo  mas  sanos,  hacen  asimismo  mejor 
carne  que  los  pastos  bajos,  y  los  jugos  que  prestan  son 
cálidos  y  mas  nutritivos.  Mas  sean  estos  pastos  húmedos 
y  frescos,  ó  secos  y  cálidos,  dulces  ó  acervos,  todos  son 
necesarios  para  el  sustento  de  los  ganados,  y  robustecer 
sus  carnes  mas  ó  menos  según  su  diversa  condición. 

La  res  que  se  alimenta  de  pastos  húmedos  cria  poco 
sebo,  aunque  abultan  mas  sus  carnes,  causa  por  la  cual, 
cuando  una  res  está  en  forrage,  muchos  se  enganan  en  su 
compra  por  la  exterioridad  que  presenta  en  lo  abultado  de 
los  i  jares,  pareciendo  toda  una  pura  gordura;  mas  esta 
equivocación  depende  de  no  estar  penetrados  de  que  el 
forrage  y  todo  alimento  húmedo  es  mas  temperante  que 
nutritivo.  Sin  embargo,  á  esta  clase  de  carne  no  se  la  tie¬ 
ne  por  de  mala  calidad,  y  sí  solo  como  poco  nutritiva  y  sa¬ 
brosa  ,  y  por  razón  de  que  merma  notablemente  por 
sus  jugos  acuosos  después  de  muerta,  sale  con  su  uso  muy 
perjudicado  el  consumidor  en  su  compra  por  menor. 

La  leche  que  producen  las  hembras  con  los  pastos 
húmedos  solo  es  buena  para  humedecer  y  temperar,  y  el 
que  la  tome  para  nutrirse  se  equivoca;  para  lo  cual  se 
tendrá  presente  Jo  que  se  dirá  en  el  párrafo  siguiente  y  al 
principio  del  capítulo  XXIV. 

La  res  que  se  alimenta  de  pastos  secos,  ó  harinosos  y 
cálidos,  cria  la  carne  menos  abultada,  pero  mas  enjuta, 
firme  y  gorda,  en  cuyo  estado  su  condición  es  cálida,  sa¬ 
brosa,  y  los  jugos  que  presta  muy  nutritivos.  Estas  mismas 
cualidades  se  trasmiten  por  medio  de  la  leche  á  las  crias 
que  maman,  haciendo  su  carne  mas  nutrida  y  de  excelen¬ 
te  calidad,  por  lo  que  la  leche  que  produce  una  hembra 
con  pasto  seco  es  la  que  debe  usar  el  enfermo  que  nece¬ 
site  nutrirse. 

Por  esta  misma  causa  la  leche,  sea  de  cabra  ó  de  bur¬ 
ra,  para  surtir  los  buenos  efectos  de  nutrir  y  restaurar, 
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debeser  de  pienso  de  cebada  y  bebida  mientras  conserva  el 
calor  vital,  y  solo  en  la  precisa  cantidad  que  pueda  digerir¬ 
se;  circunstancias  tan  interesantes  que,  de  no  obser\  arlas  con 
la  exactitud  debida  que  exige  este  alimento  ,  resulta  que 
no  se  experimenten  muchas  veces  los  buenos  efectos  que 
deben  esperarse  de  su  uso. 

También  varía  la  condición  de  una  carne  según  los 
pastos,  por  razón  de  ser  éstos  ó  dulces,  ó  acervos;  pues 
los  dulces  la  hacen  fina,  suave  y  de  blanca  gordura,  y  con 
los  aromáticos  adquiere  una  cualidad  de  favorecer  la  par¬ 
te  nerviosa,  y  por  esto  son  tan  alabadas  las  carnes  de  los 
carneros  de  América.  Los  pastos  ásperos,  aunque  tam¬ 
bién  hagan  la  carne  vacuna  gorda,  su  sebo  no  es  blanco, 
sino  mas  ó  menos  pajizo,  y  sus  jugos  no  son  tan  regala¬ 
dos.  Debe  también  notarse  que  la  superabundancia  de 
los  buenos  pastos  influye  en  el  ganado  vacuno  para  lo 
grande  y  hermoso  del  asta ,  asi  como  lo  escaso  de  los  ma¬ 
los  influye  para  lo  contrario. 

Asi  es  (]ue  en  algunos  sitios  de  la  Irlanda  ,  y  en  las 
orillas  del  rio  de  la  Magdalena,  no  tiene  cuernos  el  gana¬ 
do  vacuno,  á  causa  de  la  falta  de  pastos,  pues  el  asta  y 
pelo  se  alimentan  del  humor  linfático,  como  la  escama  ea 
los  pescados. 

En  la  Abisinia  sucede  por  la  inversa,  pues  que  con 
los  buenos  pastos  de  que  abunda  el  ganado  vacuno  cria 
tan  grandes  astas  ,  que  las  hay  de  cavidad  de  dos  arrobas 
de  líquido;  de  modo  que  dicen  los  viajeros  que  los  abi- 
sinios  usan  de  ellas  como  de  cántaros. 

Hay  algunas  especies  de  pastos  nocivos  que  no  solo 
hacen  la  carne  de  mala  calidad,  sino  que  hacen  enfermar 
el  ganado:  entre  estos  el  tomillo  llamado  turra  hace  orinar 
sangre  al  ganado,  y  su  carne  y  gordura  se  pone  amarilla. 
Por  esto  en  Segovia  y  Avila  llaman  á  la  res  enferma  atur¬ 
rada,  y  otros  arretamada;  y  aunque  este  punto  requiere  ex¬ 
plicaciones,  para  este  lugar  solo  basta  indicar  que  su  care¬ 
ne  debe  reprobarse  por  mala ,  asi  como  debe  calificarse 
por  excelente  toda  la  que  tiene  la  gordura  blanca,  cuya 
señal  caracteriza  la  superioridad  de  condición  en  toda  cía- 
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se  de  carne,  aunque  sea  de  ave.  Hay  ademas  otras  causas 
por  las  que  en  ocasiones  puede  enfermar  un  ganado,  á  sa¬ 
ber,  por  los  vicios  accidentales  que  adquieren  los  pastos 
del  influjo  de  la  humedad  ó  del  calor,  y  demas  fluidos  su¬ 
tiles  atmosféricos,  que  promueven  diferentes  sensaciones 
vejetales,  lasque  se  manifiestan,  ó  por  la  alegría  que  pre¬ 
senta  una  planta  en  su  hermosa  lozanía,  ó  por  su  triste¬ 
za  y  abatimiento,  lenguaje  mudo  que  no  desmiente  la 
sensación  física  vejetal. 

Esta  disposición  á  recibir  las  impresiones  que  tanto 
influyen  en  la  existencia  ó  destrucción  de  una  planta,  es 
la  que  asimismo  hace  que  reciba  ésta  por  el  contacto  la 
infección  de  un  cuerpo  corrupto,  ó  de  un  fluido  atmos¬ 
férico  viciado,  como  el  ^as  carbónico,  Stc. ,  de  que  á  ve¬ 
ces  está  cargada  la  atmósfera  en  los  tiempos  de  mucha  se¬ 
quedad ;  por  lo  c]ue  viciada  su  sustancia,  el  animal  que 
se  alimenta  de  ella  ha  de  enfermar  con  precisión.  Esto  se 
nota  particularmente  en  las  inmediaciones  de  las  lagunas, 
pantanos,  y  de  aguas  estancadas;  pues  que,  despidiendo 
éstas  gases  nocivos,  las  plantas  que  se  ven  rodeadas  de 
ellos  los  reciben  precisamente  por  la  inhalación  y  el  con¬ 
tacto;  y  de  aquí  nace  que  los  animales  que  pastan  en  ta¬ 
les  sitios  contraen  males  é  infecciones  que,  propagándo¬ 
se  por  los  rebaños  y  manadas,  difunden  epizootias  y  mor¬ 
tandades  generales  en  estos. 

No  influye  menos  el  clima  (i)  en  la  condición  de  las 
carnes,  por  cuya  causa  en  el  norte  son  mas  digestibles. 


(1)  Por  el  convencimiento  que  se  tiene  de  la  influencia  del  cli¬ 
ma  ,  el  ganado  lanar  trashumante  en  España  pasta  en  verano  en  las 
sierras  y  montañas  del  ladojdel  norte  ,  y  en  invierno  en  la  Extre¬ 
madura  y  otros  sitios  del  mediodía.  De  modo  que,  huyendo  del 
rigor  de  las  inclemencias  ,  resulta  comer  siempre  el  ganado  buenos 
pastos,  con  lo  que  se  cria  sano,  lozano,  de  buenas  carnes  y  lanas 
finísimas.  Asi  como  por  el  contrario,  el  ganado  estante  ó  riberiego 
que  sufre  el  rigor  de  las  estaciones  y  la  alteración  de  pastos  ,  ni  sus 
lanas,  ni  sus  carnes  son  tan  finas;  aunque  no  nos  opondremos  á 
que  éstas  sean  mas  sabrosas  ,  como  pretenden  algunos  ,  porque  asi 
como  tienen  mas  energía  y  braveza  ,  podrán  tener  mas  sabor,  pero 
no  mas  fina  calidad. 
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aunque  no  tan  sabrosas  corno  en  el  mediodía,  en  virtud 
de  que  el  frío  abate  la  vitalidad  exterior  en  los  seres,  así 
como  por  la  inversa  el  calor  se  la  aumenta,  sobre  lo  cual 
se  dejó  dicho  lo  bastante  en  el  capítulo  Vi. 

Finalmente,  toda  especie  de  ganado  doméstico  que  no 
pasta  en  dehesas  de  pastos  adecuados ,  enferman  por  no 
ser  específicos  sus  alimentos. 

El  ganado  cabrío  para  pastar  quiere  que  el  terreno 
sea  de  montaña,  peñascal,  de  colina  ,  sierra  y  monte. 

Al  ganado  lanar  le  es  propio  alimento  los  pastos  de 
sitios  claros  ó  descubiertos  de  monte. 

El  ganado  vacuno  exije  pastos  de  cañadas  y  riberas. 

El  ganado  de  cerda  quiere  tierras  de  labor ,  lianas  y 
de  pocas  piedras;  pues  gusta  mucho  hozar  y  buscar  las  rai* 
ces  de  grama ,  y  he  aquí  en  resumen  la  influencia  de  los 
pastos. 

CAPÍTULO  XVII. 

f  i 

Lidicacion  de  las  condiciones  de  las  carnes ,  según  los  joe- 
ríodos  de  la  vida  de  los  animales ,  y  calidad  de  jugos 
que  prestan  según  sus  especies^  estados  y  edades  en 

general. 

Toda  especie  cuadrúpeda  pasa  en  el  período  de  su 
vida  por  tres  estados,  á  saber,  húmedo,  cálido  y  seco :  en 
la  juventud  su  carne  es  húmeda,  y  sus  jugos  humedecen: 
en  la  pubertad  es  cálida,  y  sus  jugos  calientan,  nutren  y 
restauran :  en  la  vejez  es  seca ,  y  no  nutriendo,  deseca  y 
envejece.  De  donde  se  deduce  que  la  carne  joven  hecha 
rejuvenece,  y  la  de  individuo  viejo  acelera  la  vejez.  Véan¬ 
se  las  carnes  que  se  recomiendan  por  de  mejor  alimento 
en  el  capítulo  XXIV  ,  donde  se  darán  mas  razones  acerca 
de  esto. 

Sin  embargo,  aunque  se  ha  dicho  que  las  especies  pa¬ 
san  por  los  tres  estados  de  naturaleza  indicados,  hay  entre 
estas  mismas  especies  unas  mas  cálidas  que  otras,  siendo 
los  jugos  que  prestan  algunas  nada  análogos  á  los  humo- 


(70 

res  del  hombre,  como  lo  acredita  la  experiencia ,  con  la 
que  la  naturaleza  manifiesta  al  hombre  sus  leyes  saluda¬ 
bles. 

El  carnero  hecho  y  entero  es  un  individuo  de  su  es¬ 
pecie  muy  cálido,  y  lo  es  mas  el  cabrón  entero:  á  estas 
dos  especies  sigue  el  toro  sin  lidiar:  á  ésta  el  perro  y  sus 
razas,  como  lobo,  hiena  ,  &c. ,  cuyas  carnes  prestan  jugos 
ardientes:  á  éstas  siguen  el  león  y  sus  razas.  De  manera 
que  entre  todos  los  animales  cuadrúpedos  el  tigre  y  sus 
razas  son  las  mas  ardientes  y  acrimoniosas,  y  como  tales 
lo  son  en  su  genio  cruel  é  ingrato.  El  león  solo  mata 
para  comer:  el  tigre,  leopardo  y  sus  razas  por  deleite  y 
depravada  intención. 

De  aqui  resulta  que  siendo  el  mucííago  de  dichas  car-*" 
nes  formado  de  unos  jugos  acrimoniosos,  su  alimento  in¬ 
funde  un  calor  y  espíritu  feroz,  porque,  como  ya  se  dejó 
dicho  en  el  capítulo  I,  los  alimentos  tienen  mucha  influen¬ 
cia  sobre  la  parte  moral  y  las  pasiones,  y  esta  es  la  causa 
por  qué  se  deben  mirar  las  carnes  de  carnero  castrado,  y 
la  de  buey  como  preferibles  á  todas  las  demas  carnívoras 
y  carniceras  cuadrúpedas. 

He  aquí  por  qué  el  gran  Físico  de  los  físicos  eligió  para 
el  alimento  del  hombre  en  sociedad  las  carnes  de  anima¬ 
les  rumiantes  de  pie  hendido  y  mansas,  reprobando  las 
de  las  especies  carnívoras  y  feroces ,  como  se  deja  dicho 
en  el  capítulo  IV. 

CAPÍTULO  XVIII. 

Enumeración  de  las  clases  en  que  se  dwlde  el  ganado 
lanar:  reglas  para  el  conocimiento  de  las  edades^  y  ex^ 
posición  de  sus  nombres  propios^  según  los  periodos  de  su 
vida^  desde  que  el  Individuo  existe  en  el  vientre  de  la  ma^ 

dre  hasta  la  vejez, 

TT 

-LjI  ganado  lanar  se  divide  generalmente  en  tres  clases, 
á  saber,  merino,  riberiego,  y  churro  ó  burdo.  El  prime¬ 
ro,  según  queda  dicho  en  la  nota  primera  del  cap.  XVI, 
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es  de  lana  y  carne  mas  fina,  y  es  trasliumante  ,  esto  es, 
que  pasa  á  pastar  de  un  sitio  á  otro,  dividiendo  en  dos 
épocas  el  año,  una  para  invierno  y  otra  para  verano.  El 
segundo  no  es  trashumante,  sino  estante;  por  cuya 
causa  su  lana  es  mas  inferior ,  y  su  carne  no  tan  fina, 
aunque  sabrosa.  El  tercero,  que  también  es  riberiego,  y 
se  llama  churro  ó  burdo,  por  ser  de  casta  mas  inferior, 
tiene  su  lana  y  carnes  mas  groseras  ó  bastas. 

La  edad  de  toda  especie  lanar  se  conoce  por  los  dien¬ 
tes  incisivos  de  la  mandíbula  inferior;  y  hasta  que,  cum¬ 
plido  el  año,  principia  la  época  de  mudar  el  diente,  y 
mientras  conserva  los  primitivos  de  leche  se  distingue 
esta  especie  con  varios  nombres;  y  asi  comenzaremos  des¬ 
de  que  el  individuo  existe  en  el  seno  materno. 

Feto  y  aborto» 

Llámase /cío  el  individuo  que  tiene  en  el  vientre  la 
oveja  preñada;  y  siendo  éstas  propensas  á  abortar,  si  es¬ 
to  hacen  antes  de  tiempo ,  al  individuo  que  sale  vivo  ó 
muerto  se  le  llama  aborto. 

Recental. 

El  individuo  recien  nacido  conserva  hasta  los  sesenta 
dias  este  nombre,  en  cuyo  tiempo  algunos  le  llaman  re- 
centil,  ó  cordero  recien  nacido.  Castrándole  en  dicha  épo¬ 
ca,  conserva  de  grande  su  lana  finísima,  y  su  carne  mas 
regalada  que  si  se  le  castra  mas  tarde.  Llámase  recental 
por  ser  reciente,  nuevo,  tierno  y  de  leche. 

Mamón. 

Desde  los  dos  meses,  que  es  cuando  el  individuo  sue¬ 
le  pastar  y  mamar,  hasta  que  se  le  desteta  á  los  cuatro, 
se  llama  mamón  ^  porque  mama  mucho. 

Cordero  ,  borrego  y  borro. 

Luego  que  el  individuo  deja  de  mamar,  desde  los 


cuatro  meses  á  los  ocho  se  llama  cordero  \  desde  este  tiem¬ 
po  al  año  lleva  el  nombre  de  borrego^  y  desde  el  año  al 
año  y  medio  el  de  borro  ^  cuyos  dos  últimos  nombres  se 
Je  dan  por  no  tener  su  lana  bien  formada ,  sino  borrosa, 
asi  como  de  gordo  se  llama  gordero  ,  y  corrompido  el 
nombre,  cordero'^  y  de  carne,  carnero:  téngase  presente 
lo  que  se  dejó  dicho  en  el  capítulo  XII  sobre  estas  cla¬ 
ses  de  carnes. 

Primal* 

Al  año  y  medio  principia  esta  especie  á  mudar  los 
dientes  delanteros  de  leche ,  y  los  dos  que  se  le  caen  son 
reemplazados  por  otros  dos  llamados  palas,  y  en  este  es¬ 
tado  el  individuo  toma  el  nombre  de  primal,  ó  el  de  dos 
dientes* 

Sobreprimal ,  6  andosco* 

A  los  dos  años  y  medio  muda  los  dos  dientes  vecinos 
á  los  dichos  palas,  ocupando  el  lugar  de  aquellos  otros 
nuevos  llamados  también  palas:  en  este  tiempo  toma  el 
nombre  de  sobreprimal  ó  andosco,  y  la  hembra  andos^ 
ca;  conociéndosele  desde  esta  época  al  individuo  macho 
por  carnero,  y  á  la  hembra  por  oveja-,  y  los  nombres 
que  en  adelante  se  le  dan  sirven  solo  para  distinguir  la 
edad  ,  pues  para  el  uso  de  su  carne  debe  ser  generalmen¬ 
te  andosca  y  trasandosca,  ó  de  dos  y  tres  años. 

Trasandosco. 

A  los  tres  años  y  medio  muda  los  dos  dientes  que  si¬ 
guen  á  los  cuatro  de  palas,  y  son  repuestos  por  otros  ,  y 
entonces  toma  el  nombre  el  macho  de  trasandosco ,  y  la 
hembra  el  de  trasandosca* 

Carnero  hecho,  6  reañejo, 

A  los  cuatro  años  y  medio  concluye  la  muda  de  los  dos 
últimos  dientes  de  leche  que  están  á  las  extremidades  de  la 
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fila ,  y  toma  el  nombre  de  carnero  reañejo ,  ó  rehecho ;  y 
en  lo  succesivo  se  conoce  su  mas  ó  menos  vejez  por  lo  des» 
gastado  y  desigual  de  los  dientes ,  los  cuales  se  caen  del 
todo  cumplidos  los  siete  años,  y  esto  se  adelanta  en  las 
ovejas  á  los  cinco,  por  envejecer  éstas  antes:  téngase  pre¬ 
sente  lo  que  se  deja  dicho  en  el  capítulo  XII  en  la  voz 
carne  de  oveja. 

El  carnero  destinado  para  padre  se  llama  de  simiente^ 
y  siendo  viejo,  morueco  v  si  es  entero,  cojudo  i  si  es  cas¬ 
trado,  capón  ó  Hanoi  el  que  tiene  escondidos  los  testí¬ 
culos,  gallardo  6  testicondo:  el  que  tiene  uno  fuera  y 
otro  dentro  ú  oculto,  ciclan:  el  individuo  que  no  tiene 
cuernos  se  llama  moron  ó  mocho ^  y  la  hembra  que  (aun¬ 
que  siempre  mas  pequeños)  no  los  tiene,  mocha:  el  ma¬ 
cho  que  sirve  de  guia,  adalid:  la  oveja  castrada,  renil: 
la  entera  y  que  no  pare ,  machorra ;  y  la  que  cria  corde¬ 
ro  ageno ,  atona. 

CAPÍTULO  XIX. 

^  * 

Exposición  sobre  la  carne  de  la  especie  cabrio :  explica-^ 
don  de  sus  edades^  condición  de  sus  jugos  ^  y  otras 

instrucciones, 

Ija  edad  de  la  especie  cabrío  se  conoce  por  la  denti¬ 
ción  como  en  la  lañara  distinguiéndose  también  sus  in¬ 
dividuos  con  diversos  nombres  desde  que  nacen. 

Chivo, 

Es  el  recien  nacido  hasta  los  ocho  dias:  esta  carne  es 
mucosa ,  aguanosa  y  fria. 

Cabrito  6  chivato. 

Desde  los  ocho  dias  al  aíio  se  llama  cabrito  ó  chivato: 
esta  carnees  muy  regalada,  habiendo  mamado  mas  de 
un  mes. 
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Primal, 

Cumplido  el  año  hasta  los  dos  se  llama  primal:  esta 
carne  es  muy  buena,  mas  no  de  tan  delicados  jugos  co¬ 
mo  la  de  primal  lanar,  á  causa  de  ser  por  naturaleza  al¬ 
go  montaraz. 

Llano  ,  cegajo  y  cabra. 

De  dos  á  tres  años  se  le  conoce  al  macho  con  el  nom¬ 
bre  de  llano  6  cegajo^  y  á  la  hembra  con  el  de  cabra.  La 
carne  de  macho  castrado  es  muy  buena,  aunque  siempre 
inferior  á  la  de  carnero,  y  por  esto  es  carne  propia  para 
gente  de  trabajo  corporal ,  y  no  delicada  de  estómago. 

Cuatreño, 

De  tres  á  cuatro  años  se  llama  cuatreño:  esta  clase  de 
carne  es  algo  escasa  de  jugos,  y  estos  algo  viciados,  como 
lo  son  ya  mas  ó  menos  los  de  todos  los  demas  individuos 
de  la  especie,  excepto  el  cabrito  de  leche. 


Macho  cabrío  y  castrón  y  cabrón, 

% 

Al  macho  entero  y  al  castrado  se  les  conoce  en  la  es¬ 
pecie  con  el  nombre  de  macho  cabrio  ^  distinguiendo  al 
castrado  con  el  de  castrón ,  y  al  entero  con  el  de  cabrón. 
Esta  última  clase  de  carne  es  de  inferior  calidad  á  la  de 
carnero,  aun  siendo  éste  enter©,  á  causa  de  sus  groseros 
jugos:  su  fibra  es  tenaz,  lo  que  hace  sea  de  dificil  diges¬ 
tión  para  estómagos  delicados.  Sin  embargo,  la  carne  del 
macho  joven  castrado  y  no  viejo  es  preferible  á  la  de  in¬ 
dividuo  entero,  y  esta  es  la  causa  de  estar  permitida  su 
venta  en  algunas  partes,  aunque  con  la  precisa  condición 
de  ser  joven,  robusto,  y  á  riñon  cubierto. 

La  malicia  alguna  vez  ha  cometido  el  fraude  de  ven- 
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der  la  carne  de  macho  cabrío  por  la  de  ternera  (i);  mas 
por  si  alguna  vez  ocurriese  tal  exceso,  deberá  notarse 
que  en  canal  se  diferencia  una  carne  de  otra  en  que  la 
de  cabrío  es  mas  colorada  y  dura  al  impregnar  la  uña 
del  dedo  pulgar:  su  riñon  es  de  solo  un  lóbulo,  cuando 
el  de  ternera  se  compone  de  muchos  lobulillos,  ademas 
de  ser  de  un  color  sonrosado,  blanca  fibra,  y  hermoso  es¬ 
malte;  teniendo  la  parte  interior  reticular  de  los  huesos 
de  un  color  sanguíneo  muy  vivo,  y  no  tan  oscuro  como  en 
el  macho  cabrío,  y  las  medulas  de  éste  están  mas  bien 
formadas,  y  sin  tintura  alguna  sanguínea. 


Sanidad^  <  - 

La  perfecta  sanidad  de  un  individuo  de  la  especie  ca¬ 
brío  se  conoce  en  lo  bien  apelado,  en  tener  buenas  car¬ 
nes,  agilidad  de  miembros  y  buen  apetito.  Todo  lo  con¬ 
trario  acredita  su  estado  insalubre,  debiéndose  tener  to¬ 
do  esto  presente  para  el  reconocimiento  de  las  hembras 
que  producen  la  leche  en  las  cabrerías  para  consumo 
publico. 

Asi  como  las  hembras  suelen  morir  de  flacas,  también 
por  la  inversa  suelen  morir  de  gordas,  cuyo  exceso  de 
obesidad  Ies  entorpece  la  circulación  de  humores  y  les 
acarrea  la  muerte;  mas  nunca,  por  robusta  que  sea  una 
cabra,  su  carne  tiene  Iguales  jugos  á  la  de  carnero,  por 
ser  esta  última  especie  mas  doméstica  que  la  otra,  lo  que 
se  conoce  generalmente  por  su  olor  y  sabor  á  bravio. 


(1)  En  tiempo  de  los  reyes  católicos  se  solia  vender  en  un  mis¬ 
ino  puesto  macho  cabrío,  ternera,  tocino,  vaca,  carnero  ,&  e.  ,* 
mas,  prescindiendo  de  los  abusos  que  resultaban  de  la  mezcla  con¬ 
fundida  ,  habia  uno,  cual  era  el  de  querer  obligar  el  carnicero  á 
que  el  consumidor  que  le  compraba  la  vaca ,  le  comprase  en  su  mis¬ 
mo  puesto  el  tocino,  carnero,  &ic.  ,  lo  que  motivaba  continuas 
disputas  ,  abusos  que  se  oponían  a'  la  libre  voluntad  con  que  debe 
comprar  el  público  consumidor  á  donde  mejor  halle  un  género:  por 
loque  el  gobierno,  tomando  en  consideración  tales  desórdenes, 
mandó  que  cada  clase  de  carne  se  vendiese  en  puesto  separado,  pe¬ 
na  de  100  azotes  ,  como  consta  por  el  ordenamiento  de  Sevilla  en 
el  título  de  carniceros.  , 
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La  carne  de  cabrito  de  leche  es  muy  regalada,  y  mas 
superior  que  la  de  recental ,  aunque  para  esto  necesita 
tener  estas  cualidades,  á  saber:  que  al  individuo  apenas 
le  apunten  pitones;  que  esté  gordo  á  riñon  cubierto, 
sus  dientes  completamente  formados  y  bien  colocados,  y 
que  su  peso  en  canal  con  cabeza  no  baje  de  ocho  libras, 
ni  pase  de  doce  ,  cuya  marca  fija  el  estado  regalado 
de  la  carne  de  cabrito;  pues  si  baja  de  las  ocho  libras 
escarne  sin  nutrir,  produce  demasiada  linfa,  y  su  ali¬ 
mento  causa  cólicos  y  diarreas;  y  si  pasa  de  las  doce,  es 
carne  de  pasto,  y  tiene  braveza,  porque  el  alimento  de 
la  leche  es  el  que  influye  en  hacer  regalada  y  de  excelentes 
jugos  una  carne.  Esta  en  la  decocción  merma  mas  de  seis 
onzas  por  libra  magra  de  diez  y  seis,  y  como  cinco  y  me¬ 
dia  naturalmente  con  su  hueso  por  libra  cuando  se  asa; 
y  de  aqui  resulta  que  un  cuarto  de  cabrito  asado  de  los 
que  se  venden  en  una  pastelería  no  debe  pesar  menos 
seco  de  veinte  y  dos  onzas. 

Suele  á  veces  cometerse  el  fraude  de  vender  por  ca¬ 
brito  el  recental,  cuya  carne  es  de  inferior  calidad  y  menos 
hecha  que  la  de  cabrito;  mas  para  conocer  este  fraude  se 
observará  en  canal  los  signos  y  marcas  siguientes;  el  ca¬ 
brito  tiene  la  oreja  larga,  y  el  recental  corta  ,  la  cual  se 
procura  cortar  de  intento  á  este  último  para  desfigurar  la 
especie  y  confundir  al  comprador;  la  nariz  del  cabrito  es 
recta,  y  la  del  recental  demuestra  cierta  eminencia  ó  ca¬ 
ballete,  y  á  este  individuo  no  se  le  perciben  los  pitones, 
ni  tiene  bien  formados  los  dientes,  ni  en  su  lugar  colo¬ 
cados,  por  ser  en  todo  esto  mas  tardo  por  naturaleza.  El 
cabrito  es  mas  ceñido  de  lomo  y  anca ,  cuando  el  recen¬ 
tal  en  todo  es  mas  ancho,  y  su  carne  algo  mas  blanca  y 
aguanosa  al  tacto. 

También  á  veces  hay  quien  vende  por  cabrito  los 
abortos  de  vaca  del  tamaño  del  anterior;  mas  para  cono¬ 
cer  este  abuso  se  advertirá  lo  siguiente:  el  feto  de  vaca 
es  en  el  todo  de  sus  formas  de  mas  anchura  ;  su  cabeza 
carece  de  largas  orejas  con  pelo,  y  de  dientes  incisivos  en 
la  boca,  cuando  el  cabrito  tiene  las  orejas  largas  y  algo 
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apeladas,  y  los  dientes  son  completos  y  colocados  en  su 
lugar.  Por  razón  de  esta  notable  diferencia ,  los  que  co¬ 
meten  este  fraude,  en  tales  casos  cuidan  muy  bien  de 
ocultar  la  cabeza ,  y  por  lo  mismo  el  cabrito  no  se  debe 
vender  sin  ella,  como  un  signo  que  distingue  estas  dos 
especies. 

La  carne  de  aborto  de  vaca  es  muy  linfática  ó  agua¬ 
nosa,  blanda  al  tacto,  carece  de  flor  de  gordura  en  toda 
su  superficie,  y  su  riñon  se  compone  de  riñoncitos,  aun¬ 
que  también  la  malicia  cuida  de  extraerlos. 

La  carne  de  cabrito  es  mas  enjuta  y  floreado  su  teji¬ 
do  celular,  y  el  riñon  es  de  un  solo  lóbulo,  cuyas  seña¬ 
les  positivas  deciden  lo  diverso  de  cada  especie. 

CAPÍTULO  XX. 

Origen  del  alimento  de  la  carne  del  cerdo :  calidades  de 
ella:  índole  y  propiedades  de  este  animal^  y  motivos  de 
la  aversión  y  prohibición  de  su  uso  en  algunas 

naciones. 

Siendo  varias  las  opiniones,  y  muchas  las  dudas  so¬ 
bre  el  origen  del  uso  de  la  carne  de  cerdo,  ha  parecido 
al  autor  ampliar  algo  este  capítulo,  á  fin  de  ilustrar  en 
lo  posible  este  punto,  haciendo  una  especie  de  resumen 
histórico  acerca  de  este  objeto. 

Los  primeros  hombres  no  supieron  hacer  uso  de  la  es¬ 
pecie  cerdal;  pero  la  miraron  siempre  con  aprecio.  Los 
egipcios  la  ofrecian  á  la  luna:  los  antiguos  griegos  la  sa¬ 
crificaban  (sin  comerla)  á  Venus,  á  los  buenos  tempo¬ 
rales,  y  á  los  númenes  sacros:  los  romanos  la  sacrifica¬ 
ban  el  1.®  de  mayo  á  Maya,  madre  de  Mercurio,  el  28 
del  mismo  á  la  Fortuna,  el  21  de  diciembre  á  Hércules, 
en  las  fiestas  del  Lustro  á  los  dioses  Lares,  al  dios  Pan  y 
Silvano,  y  en  las  bodas  y  tratados  de  paces. 

De  todos  los  sacrificios  romanos  el  mas  antiguo  fue  el 
de  la  diosa  Geres ,  á  cuya  deidad  sacrificaban  un  escogido 
cerdo,  y  después  le  comian:  y  aquí  tuvo  principio  la  eos- 
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tnmbre  de  hacer  uso  de  esta  carne,  en  lo  cual  los  roma¬ 
nos  llegaron  á  lo  sumo,  pues  supieron  trasmutar  y  me¬ 
jorar  sus  jugos,  retrayendo  á  esta  especie  de  su  vida  y 
hábitos  inmundos,  y  cebándola  con  sustancias  harinosas, 
vino,  aguamiel ,  higos,  pasas  y  otros  frutos  dulcifican¬ 
tes,  por  cuyos  medios  llegaron  á  hacer  de  su  carne  un 
alimento  tan  excelente,  como  poco  conocido  de  nosotros. 
Esta  fue  la  primera  carne  de  que  usaron  los  romanos  pa¬ 
ra  alimento,  pues  la  de  buey  fue  muy  posterior,  y  mu¬ 
cho  mas  la  de  ternera  y  aves  criadas  en  gallineros  y  ca¬ 
poneras  (i). 

Los  romanos  llegaron  á  hacer  tal  estimación  de  la  es¬ 
pecie  cerdal,  que  para  llenar  lo  suntuoso  y  magnífico  de 
sus  grandes  banquetes,  usaban  de  un  robusto  cerdo  de  la 
mayor  magnitud ,  al  que,  rellenándole  de  aves  y  otros 
aderezos,  le  presentaban  condimentado  en  sus  mesas,  á 
cuyo  gran  manjar  le  dieron  el  nombre  de  puerco  troyano, 
aludiendo  por  alegoría  (2)  al  caballo  de  Troya  lleno  de 


(1)  Los  egipcios,  los  persas,  primeros  griegos,  argivos  ,  ár- 
catles,  meólas,  sa'rmalas,  y  otras  muchas  naciones  de  la  remota 
antigüedad  no  conocieron  el  alimento  de  carnes,  pues  solo  se  man¬ 
tenían  de  bellotas,  frutas,  yerbas,  higos,  cañas  dulces,  mijo,  man¬ 
zanas  ,  mastuerzo  ,  terebinto  y  otros  vejetales  ;  de  modo  que  el 
comer  carne  no  se  generalizó  hasta  siglos  muy  posteriores  á  la  fun¬ 
dación  de  Roma,  como  sucedió  con  el  pan  pues  exceptuando 
la  nación  hebrea  que  comía  la  carne  cocida  ó  asada,  todas  las  de¬ 
mas  naciones  se  mantenían  del  reino  vejetal. 

(2)  Prescindiendo  de  alegorías  ,  estaba  en  uso  el  asar  las  aves 
dentro  de  cabritos  ó  carneros,  por  cuyo  medio  conservaban  en  las 
carnes  de  las  aves  no  solo  las  partes  esenciales  íntegras  sin  vola¬ 
tilizarse,  sino  que  las  aumentaban  con  el  contacto  de  las  otras.  Hor- 
tensio  ,  orador  romano  célebre,  se  hizo  mas  con  haber  sido  el  pri¬ 
mero  que  introdujo  por  manjar  el  pavón,  el  que  con  su  estudio  par¬ 
ticular  llegó  a'  presentarle  asado  sin  privarle  del  hermoso  adorno  de 
sus  plumas.  Los  primeros  pavos  costaban  á  mas  de  40  duros  ,  de 
manera  que  ínterin  no  se  fomentó  por  otros  esta  cria,  y  no  hubo 
abundancia  de  ella,  un  tal  Ofilo  Lucro  llegó  á  juntar  un  caudal 
considerable. 

Plinio  y  otros  sientan ,  bajo  de  su  buena  palabra  ,  que  la  carne 


*  Desde  Ahraham  hasta  mucho  después  de  la  fundación  de  Bo* 
majenque  principiáronlos  hornos  ^  los  hombres  no  conocieron  por 
muchos  siglos  otro  pan  que  el  de  puches  ó  gachas  ,  y  galleta  cocida 
al  rescoldo  de  ramas  ,  y  aun  esto  no  en  todas  las  naciones. 
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hombres,  invención  del  famoso  gastrónomo  romano  Mar¬ 
co  Apicio  del  tiempo  de  Tiberio  Augusto,  del  que  se  hi¬ 
zo  mención  en  el  capítulo  VII,  el  cual  adquirió  sumas 
considerables  con  su  oficio,  mas  también  gastaba  mucho 
en  empresas  del  arte. 

De  establecerse  por  cotidiano  alimento  esta  carne  en¬ 
tre  los  romanos,  resultó  que  los  godos  sus  imitadores  la 
admitiesen  también  por  uso  común,  y  pasando  esta  cos¬ 
tumbre  de  los  godos  á  nosotros,  puede  ya  deducirse  con 
seguridad  el  origen  y  familiar  uso  de  este  alimento  en 
nuestro  pais. 

No  puede  negarse  que  la  índole  natural  del  cerdo  es 
mala,  pues  entre  los  animales  cuadrúpedos  es  el  mas  in¬ 
mundo  y  asqueroso  :  todas  sus  propiedades  son  groseras  y 
sucias;  sus  sensaciones  libidinosas  y  furiosas,  y  su  gloto¬ 
nería  es  brutal  y  cruel;  pues  devora  indistintamente  cual¬ 
quier  objeto  hediondo,  de  especies  extrañas,  reptiles,  &c., 
sin  perdonar  á  veces  á  niños,  ni  aun  á  sus  propios  hijos, 
cuando  está  hambriento. 

Esta  especie  es  propensa  á  padecer  varias  infecciones 
y  enfermedades  contagiosas  (i);  y  sin  duda  por  esta  ra- 


de  pavo  tiene  la  propiedad  de  incorruptible  ;  mas  el  autor  suspen¬ 
de  por  ahora  el  juicio  de  este  aserto  ;  pues  ignora  si  en  estado  sil¬ 
vestre  ó  dome'stico,  ó  si  lo  misino  en  la  estación  fría  que  templada, 
ó  si  muerta  fresca  ó  en  condimento  ,  joven,  vieja,  8ac.  Circunstan¬ 
cias  que  merecen  por  separado  la  observación  pra'clica  de  nn  dete¬ 
nido  y  prolijo  examen  para  poder  calificarla  de  incorruptible.  Lo 
que  sí  puede  el  autor  asegurar  es  que  la  carne  de  pavo  no  estando 
enferma  ni  alimentada  con  sustancias  pútridas  ó  excrementosas  ,  y 
sí  solo  con  el  buen  cebo  ( lo  que  acredita  su  blanca  gordura  como 
en  las  demas  aves  domésticas  )  ,  su  carne  hasta  el  año  produce  re¬ 
galados  y  sanos  jugos  ,  es  tierna  y  de  fácil  digestión  ,  y  mas  los  po¬ 
llos  y  las  hembras. 

(1)  La  carne  de  cerdo  que  muere  de  repente  siempre  es  de  ma¬ 
los  jugos  ,  y  el  uso  de  la  de  todo  individuo  de  esta  especie  viciado 
en  vivo  de  algun  mal  ,  produce  la  lepra,  y  estando  en  salazón  y 
rancio  causa  el  escorbuto  ,  la  fiebre  pútrida  y  maligna  ,  &tc.  El  mal 
curado  ó  enjugue  también  vicia  esta  carne.  Así  es  que  la  salada, 
frescál  ,  como  en  embutidos,  &ic.  ,  se  conserva  sana  con  el  curado 
aromático  de  romero ,  enebro  ,  &c.  ;  mas  si  se  hace  el  enjugue  con 
el  humo  de  maderas  viejas,  grasicntas,  viciadas  de  insectos,  resi¬ 
nosas,  pintadas,  barnizadas,  &ic. ,  se  vicia  la  superficie,  y  al  comer 
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zon  prohibió  el  gran  Fisico  á  su  pueblo  el  uso  ele  esta  car¬ 
ne,  á  fia  de  que  este  no  se  infestase^  con  lo  pestilencial  de 
la  especie  en  estado  indoméstico.  )  y  v:;  w..  ‘  | 

Con  sus  propiedades  representaron  los  antiguos  intér¬ 
pretes  y  expositores  por  alegoría  las  inmundas  costunibres 
y  vicios  capitales  del  hombre,  como  se  puede  Ver  en  Terr 
tuliano.  Orígenes,  Novaciano,  y  san  Agustin  contra  Fausto. 

Por  las  mismas  causas  que  se  dejan  expuestas,  no  co¬ 
men  esta  carne,  y  con  fundamento  físico,  los  pitagóricos, 
los  indios,  egipcios,  árabes,  y  todo  mahometano,  los  tár¬ 
taros  y  algunas  otras  provincias  meridionales  y  aun  del 
norte:  mas  el  abstenerse  todos  estos  de  la  carne  de  cerdo, 
unos  por  natural  aversión  y  otros  por  precepto  de  sus  le¬ 
gisladores,  dimana  del  sentido  ó  inteligencia  material  de 
este  precepto,  y  de  no  saber  mejorar  esta  carne  trasmutan¬ 
do  la  especie  de  mala  en  buena,  pues  que,  castrada  y  ali¬ 
mentada  con  cebos  harinosos  y  dulcificantes,  y  con  aguas 
claras  para  beber*,  y  continuos  baños,  se  trasforman  sus 
malos  jugos  en  sanos  y  sabrosos. 

El  supremo  Físico  ,  único  inteligente  en  la  esencia  y 
todas  las  propiedades  de  los  seres,  conociendo  la  índole  y 
circunstancias  de.  este  animal  indoméstico  ó  en,  estado  de 
ealvage,  prohibió  sabiamente  á  su  pueblo  el  que  comiese 
esta  carne  ;  mas  no  por  esto  le  prohibió  que  con  su  traba¬ 
jo  é  industria  le  castrase,  domesticase  y  suministrase  ali- 
’mentos  cultivados,  con  cuyos  recursos  mejorase  su  condi¬ 
ción  y  casta  para  poder  entonces  hacer  uso  de  su  carng. 
Podrían  presentarse  infinitos  ejemplos  de  seres  nocivos, 
tanto  animales  como  vejetales ,  que  con  Ja  industria  del 
hombre  han  sido  trasmutados  de  silvestres  y  perniciosos 
en  sanos  y  regalados. 

La  carne  de  toro  ,  como  se  dirá  en  el  capítulo  XXÍIT, 
fue  prohibida  por  Dios  á  su  puel)lo,  y  permitida  la  de 
buey,  siendo  un  mismo  individuo,  con  solo  Ja  modifica¬ 
ción  de  pasar  del  estado  entero  al  de  castrado;  y  la  razón 


estas  carnes  se  notan  náuseas  y  otras  indisposiciones,  propias  de 
lun  estomago  que  recibe  mal  el  hospedage  de  un  veneno, 

L 
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física  eSi  porque  la  res  en  un  estado  entero  y  sin  domes¬ 
ticar  es  brava  y  feroz  ,  lo  que  hace  su  carne  de  viciosos 
jugos  nada  análogos  á  los  humores  del  hombre;  mas  lue¬ 
go  que  la  res  es  castrada  y  domesticada  ,  su  genio  se  tras¬ 
muta  en  dócil,  y  desapareciendo  su  estado  de  fiereza,  des¬ 
aparece  asimismo  la  acrimonia  que  contienen  los  jugos  en 
estado  fiero,  debiéndose  esta  trasmutación  al  trabajo  del 
hombre,  pues  éste  con  el  poder  de  su  industria  vence 
muchas  dificultades  hasta  trasformar  la  naturaleza  é  índo¬ 
le  de  muchas  cosas.  Con  poco  que  reflexionemos  acerca  de 
lo  que  acabamos  de  exponer  ,  nos  persuadiremos  de  que 
aquellas  cosas  que  nos  parece  que  cria  Dios  incompletas, 
á  nuestro  corto  modo  de  entender,  son  criadas  asi  con  el 
fin  de  que  el  hombre  supla  con  su  ingenio  y  traba  jo  aque¬ 
lla  imperfección  ó  falta  que  halla  en  ellas ,  y  aprovechán¬ 
dolas  ó  acomodándolas  para  su  uso  y  beneficio,  cumpla 
por  este  medio  con  los  deberes  que  Dios  le  tiene  impues¬ 
tos,  y  socorra  las  necesidades  de  su  existencia. 

He  aquí  la  sabiduría  de  la  suprema  Providencia  ,  que 
dirige  las  cosas  con  una  silenciosa  discreción  que  solo  la 
vista  del  piadoso  observador  alcanza  á  distinguir  y  com¬ 
prender  en  sus  tranquilas  meditaciones.. 

CAPÍTULO  XXI. 

Se  continúa  dando  noticias  de  la  especie  cerdol  para  el 
mejor  uso  de  su  carneyj  algunas  relativas  á  la  policía  de 

este  ramo. 

Injlurncia  de  los  alimentos^ 

En  el  capítulo  anterior  se  ha  pintado  el  verdadero  ca¬ 
rácter  de  la  especie  cerdal ;  pero  esto  debe  entenderse  en 
cuanto  el  individuo  existe  en  estado  indoméstico,  entero, 
y  alimentándose  en  sitios  inmundos.  Y  comoque  esta  es¬ 
pecie  sobre  todas  es  la  que  recibe  mas  pronta  nutrición, 
sus  humores  reciben  también  una  mayor  y  mas  pronta 
influencia  de  los  jugos  de  los  alimentos,  participando  su 
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carne  mas  que  otra  de  la  bondad  ó  malicia  de  estos. 

Disposición  fecunda* 


La  hembra  es  muy  cálida,  y  puede  parir  tres  veces  al 
año,  dos  si  da  de  mamar  á  los  hijos,  y  tres  si  no  los  cria. 

'Nombres  de  las  nuevas  crias* 

Luego  que  una  hembra  pare  sus  hijos,  desde  que  na¬ 
cen  hasta  los  ocho  dias,  se  llaman  lechonc'illos ^  cochinillos 
ó  marranillos^  en  cuyos  dias,  para  ser  un  buen  comesti¬ 
ble,  deben  de  mamar  bien ,  y  para  conocer  esto  se  obser¬ 
vará  que  después  de  muertos  y  pelados,  deban  cerrados 
aproximarse  á  cuatro  libras  de  peso;  pues  mas  pequeños, 
su  carne  abunda  de  humor  linfático  ó  acuoso,  lo  que 
le  hace  ser  alimento  indigesto.  Asimismo  debe  adver¬ 
tirse  sean  blancos,  bien  nutridos  y  cachigordos,  y  jamas 
flacos,  ni  con  tiñuela,  ó  con  los  ijares  verdes,  pues  esto 
acredita  su  condición  putrífera. 

f 

Lechon. 

Desde  los  ocho  dias  hasta  los  dos  meses  que  se  deste¬ 
ta  á  un  individuo,  se  llama  lechona  pero  abundando  esta 
carne  de  humor  linfático ,  aunque  no  tanto  como  la  ante¬ 
rior,  su  propio  condimento  es  asada ,  lo  mismo  que  la  del 
cochinillo,  porque  el  calor  del  fuego  absorve  ó  consume 
parte  de  su  humor  acuoso. 

Guarro, 

Desde  los  dos  meses  al  año  toma  el  nombre  de  guarro^ 
y  se  le  debe  castrar,  con  cuya  operación  se  le  amansa  y 
su  carne  se  hace  de  buenos  jugos ,  estando  nutrida  con 
buenos  alimentos. 

Puerco, 

Del  año  á  los  dos  que  se  le  debe  matar  se  llama  puerco^ 

L  : 


. '(H) 

y  es  eli  upícóí.tíempo' desdeÜos  diez  y  ocho  meses  á  los 
veinte  y  cuatro  para  hacer  uso  sano  de  su  carne  ,  por  ser 
esta  tierna,  de  regalados  jugos,  y  traspirable :  circuns¬ 
tancias  de  que  carece  luego  que  es  mas  viejo,  lo  cual  se 
conoce  en  vivo /ó  en  canal' en  que  el  cerdo  joven  tiene  los 
colmillos  delgados  y  pequeños,  los  que  cada  año  van  ere*» 
ciendo,  y  haciéndose  mas  gruesos  y  someros;  y  tanto  sea 
ésto  marcará  sp  vejez,  sin  perder  de  vista  en  vivo  la  agi¬ 
lidad  de  miembros,  pues  todo  entorpecimiento  indica  un 
defecto. dé  sanidad..  *. 

v:\  \  'iU  ■  .  \  ^  ^  Í'M-  -  .  V 


Berraco, 


^  -El  destinado  para  padre  se  llama  berraco  ^  al  que  se  íe 
debe  castrar  á  los  cuatro  años-  para  cebarle  y  matarle  ;  y 
lo  mismo  da  hembra  ^para  con  esto  hacer  sus  carnes  lleva¬ 
deras,  pues  los  jugos  que  produce  son  de  pesado  alimen¬ 
to*  pordoenteroy-íirraecde  su  fibra  ,  á  lo  que^  añadiendo 
mna  obesidad  extremada,  ésta  impide  sea  la  carne  tras¬ 
pirable  y  digestible,  y  es  solo  alimento  para  gente  de  tra¬ 
bajo  muy  corporal. 


Castración, 

ex  * t  /f  í  • 

r  La  castración*  de:  esta  especie  se  hace  por  extracción, 
y  no  por  compresión  como  en  la  lanar,  cabrío  y  vacuno. 
Con  esta ^  Operación'  se  trasmutan  en  'saludable  regalo  sus 
jugosa  siendo  estos  de  cincuenta  sabores,  con>o  dice  Pli- 
nio.  Por  lo  que  su  carne  viene  á  ser  con  el  esmero  tan 
apreciable  para  la  mesa  de  un  rico,  como  socorrida  para 
la  del  pobre.  En  fin,  es  una  carne  que,  por  su  mucho 
uso  en  razoní^deda  fecundidad  de  k  especie,  impone  la 
ley  ,  ó  gradúa;  el  valor  de  todas  las  demas.  ,  ’ 

'Nombre  cerdal y  cerdo,  í 

Esta  especie  se  conoce  con  el  nombre  de  crrdab  por 
ser  cerdosa  py  de'aquí'el  individuo;  hecho  se  llama  ce/'do, 


y  vulgarmente  puerco  ^  cochino  ^  marrano^  guarro^  &c.^ 
cuyos  nombres  son  sinónimos. 

Descripción  de  sus  dientes. 

Tiene  la  especie  cerdal  en  la  mandíbula  superior  cua¬ 
tro  dientes  incisivos  y  en  la  inferior  ocho,  dos  colmillos 
pequeños  arriba,  y  dos  grandes  abajo,  siendo  estos  mayo¬ 
res  y  mas  someros  en  los  machos  que  en  las  hembras,'  y 
los  que  jamas  mudan. 

Propensión  á  enfermar. 

Por  lo  grata  que  le  es  toda  comida  asquerosa ,  es  pro¬ 
penso  á  padecer  enfermedades  infectas  ,  por  cuya  causa  la 
policía  debe  prohibir  habite  esta  especie  en  los  muladares, 
basureros  y  otros  sitios  inmediatos,  á  lo  cual  se  dirige  el 
artículo  XXVI  del  reglamento,  capítulo  XLIY. 

Alimentos  propios* 

Los  mejores  alimentos  para  la  especie  cerdal  son  la 
bellota  madura  de  encina;  pues  la  verde  ó  sin  hacer  sue¬ 
le  poner  su  carne  amarilla.  También  es  Buen  alimento  la 
castaña  madura,  la  patata,  la  cebada,  el  moyuelo,  toda 
fruta  dulcificante,  aguas  claras  y  baños;  con  el  uso  esme¬ 
rado  de  esto  su  carne  adquiere  un  excelente  gusto,  y  se 
notará  que  crece  en  la  decocción  ,  sucediendo  al  contrario 
en  la  del  que  fué  mal  cuidado  en  su  cria  y  cebo. 

■?  ‘  i 

Sanidad, 

\ 

Los  signos  que  caracterizan  el  estado  de  sanidad  en 
esta  especie,  son  en  vivo  los  siguientes:  oreja  derecha, 
apetencia,  lengua  limjaia,  movimiento  agil,  y  que  arran¬ 
cándole  una  cerda ,  su  raiz  sea  blanca. 

Estado  enfermo, 

‘  Lo  indican  los  signos  siguientes :  oreja  caida  ,  ínápe- 
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tencia,  lengua  y  paladar  sembrados  de  granos  blanqueci¬ 
nos,  llenos  de  humor  espeso;  sus  tegumentos  insensibles, 
su  movimiento  tardo  y  pesado,  y  que  arrancándole  una 
cerda  ,  la  raiz  se  presente  sanguinolenta. 

Clase  superior  é  inferior. 

La  superior  condición  de  la  carne  de  cerdo  en  canal 
d  lardo  la  indica  su  sabor  á  mantecoso  y  dulce,  su  tacto 
firme,  y  el  crecer,  como  se  ha  dicho,  cociendo:  la  inferior^ 
su  sabor  poco  agradable  ,  tacto  blando,  y  el  mermar  en  la 
decocción. 

Salazón. 

La  salazón  de  la  carne  cerdal  debe  hacerse  cecial,  esto 
es,  salada  y  puesta  al  aire  cierzo,  que  es  de  donde  viene  esta 
voz;  mas  claro,  al  aire  frió  y  seco,  pues  que  salada  cualquie¬ 
ra  clase  de  carne  estando  sana  y  puesta  ála  influencia  fria 
de  esta  atmósfera ,  se  conserva  largo  tiempo  en  buen  esta¬ 
do.  Por  el  contrario,  cuando  una  carne  que  se  sala  está 
tocada  de  algún  vicio,  entonces  ni  se  conserva  tanto  tiem¬ 
po,  ni  su  condición  jamas  es  sana,  pues  la  sal  preserva  un 
vicio  ,  mas  no  disipa  el  contraido ,  y  así,  al  punto  que  re¬ 
cibe  la  impresión  de  la  decocción,  manifiesta  el  estado  en 
que  se  hallaba  cuando  fue  salada. 

Tiempo  propio  para  las  matanzas. 

La  época  propia  de  las  matanzas  y  salazones  debe  ser 
solo  durante  los  meses  de  diciembre,  enero  y  febrero,  en 
cuya  estación  la  especie  cerdal  está  mas  sana  y  libre  de 
los  vicios  que  adquiere  en  la  estación  de  calor  ,  y  aun  en 
la  templada,  hallándose  también  entonces  los  estómagos 
mejor  dispuestos  para  digerir  esta  clase  de  carne,  qup 
siempre  es  crasa  por  las  razones  que  se  dejaron  expuestas 
en  el  capítulo  VI. 

El  salir  de  esta  regla  ,  fundada  en  la  razón  y  apoyada 


ch  una  experiencia  Inmemorial  (i),  es  un  abuso  contra  la 
salubridad  de  los  pueblos ,  y  bajo  de  esta  inteligencia  está 
concebido  el  artículo  IV  del  reglamento,  capítulo  XLIV. 

En  virtud  de  los  inconvenientes  expuestos  no  se  ha 
de  permitir  matanza  cerda l  desde  marzo  hasta  último  de 
noviembre,  conforme  con  el  dicho  vulgar:  por  san  An^ 
dres  mata  tu  res. 

Esta  prohibición  de  ocho  ó  nueve  meses  se  funda  en 
que  la  carne  cerdal  en  esta  época  (mas  ó  menos  cálida)  no 
presta  buenos  jugos  ni  las  salazones  salen  bien;  y  aunque 
algunos  dicen  que  cargando  bien  de  sal  una  carne  no 
hay  riesgo  en  matar  en  cualquier  tiempo,  este  es  un  er¬ 
ror,  porque,  aun  prescindiendo  de  otros  vicios,  con  solo  la 
cargazón  de  sal  se  acelera  y  apresura  el  excesivo  enran- 
ciamiento,  que  es  un  estado  venenoso,  debiendo  ademas 
advertirse  que  toda  salazón,  aun  estando  hecha  á  ley,  es 
alimento  pesado  é  indigesto,  y  que  teniendo  la  sal  la  pro¬ 
piedad  de  consumir  todo  lo  mejor  de  los  jugos  de  una 
carne,  por  consiguiente  se  la  debe  valuar  de  equivalentes 
propiedades  á  las  que  tiene  toda  carne  vieja ,  cual  es  la 
de  desecar  y  envejecer. 

Embutidos. 

Todo  embutido  de  cerdo  ha  de  hacerse  de  carne  fres¬ 
ca  y  sana,  no  debiendo  mezclarse  en  los  chorizos  otra  cla¬ 
se  de  carne  que  la  de  vaca  sana,  y  jamas  oveja ,  cabra ,  ni 
otras  ya  viciadas  ó  extrañas. 

En  Extremadura  ,  en  Candelario  y  otros  pueblos  la 


(1)  De  aquí  proviene  el  que  anlíguaniente  en  algunas  provin¬ 
cias  fue  costumbre  principiar  las  matanzas  el  dia  de  san  Martin  á 
11  de  noviembre  j  de  donde  viene  el’  refrán  de  á  cada  puerco  le  lle¬ 
ga  su  san  Martin  ^  cuya  frase  alude  á  aquellos  que  obran  mal  ó  solo 
tratan  de  darse  buena  vida  ,  sin  prever  el  porvenir  ó  el  términos 
que  suele  estar  muy  cercano,  y  por  lo  regular  es  funesto  :  algunos 
dando  otro  sentido  al  proverbio  ,  dicen  que  debe  aplicarse  contra 
aquellos  que  obran  mal  sin  prever  el  poder  ser  cortados  por  los 
mismos  filos  ,  pues  el  que  á  cuchillo  mata  ,  Sac.  ,  &c. 
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justicia  tiene  cuidado  de  registrar  las  casas  donde  se  ha-- 
cen  embutidos,  reconociendo  sus  carnes,  y  el  que  hace 
otro  uso  que  el  de  la  carne  de  cerdo  y  vaca  sana,  tiene 
grandes  penas,  por  el  perjuicio  que  causa  contra  la  salud 
pública,  como  también  contra  el  buen  crédito,  del  que 
dependen  muchas  familias.  Con  todo  lo  cual  se  deja  con¬ 
cluido  y  satisfecho  cuanto  en  lo  esencial,  pueda  desearse 
saber  relativo  al  conocimiento  y  uso  de  la  carne  cerda). 

CAPÍTULO  XXII. 

Donde  se  trata  con  exactitud  sobre  la  nomenclatura  del 
,  ganado  vacuno^  de  sus  edades  y  estados^  y  de  sus  di¬ 
versas  magnitudes  en  diferentes  países. 

j/Vsí  como  el  hombre  pasa  por  cuatro  edades,  cuales  son, 
infancia,  adolescencia,  virilidad  y  vejez;  también  todo 
animal  pasa  por  estos  mismos  períodos. 

Estas  cuatro  edades  en  la  especie  vacuna  doméstica  se 
distinguen  con  los  nombres  de  ter  ñero  ^  añojo  ^  eral  toro 
ó  buey aunque  entre  ganaderos  se  les  dan  ademas  otros 
nombres,  que  varían  en  distintas  provincias,  como  se  verá 
por  la  exposición  siguiente. 

--  ,‘i  .  ;  Niñato. 

Llámase  así  el  individuo  que  existe  en  el  vientre  de 
la  vaca ,  conservando  este  nombre,  aun  después  de  recien 
.nacido ,  por  ocho  dias. 

Ternera  de  leche, 

-'V  ' 

i  Luego  que  nace  el  individuo,  á  los  ocho  días  manir- 
fiesta  en  debida  forma  los  dientes  incisivos;  y  desde  este 
instante  hasta  los  cuarenta  dias  se  llama  ternero^  ó  terne^ 
<ra  de  leche  (i),  cuyo  peso  en  canal  suele  ser  de  sesenta 

l  :  ■ 

i  ■   

(1)  Según  leyes  de  costumbre  de  piara  ,  entre  ganaderos  el  ter- 


c  TT 


(89) 

libras  (i),  aunque  siendo  de  padres  robjustos,  puede  lle¬ 
gar  á  tener  setenta  y  mas  libras,;,y  *  por  esto  la  marca  ha 
extendido  su  valor  de  ternera  fina  de  leche  hasta  las  ochen¬ 
ta  libras  como  por  una  regla  general. 

Mamón.  .  '  r-,: 

^  -iíi  ¡ ■  ,  í 

Desde  los  cuarenta  y  ocho  dias  adelante  el  individuo  ' 
suele  principiar  á  comer,  y  hasta  los  cuatro  meses  que  es 
cuando  se  le  debe  destetar,  se  llama  mamón  ^  choto  ó 
chola. 

Ternera  de  pasto  ú  ordinaria. 

Cumplidos  los  cuatro  iheses  hasta  los  diez  que  muda 
los  dos  primeros  dientes  incisivos  delanteros,  conserva  el 
nombre  de  ternero  ó  ternera  de  pasto  ^  aun  nicamandoalgo 
de  su  madre:  su  carne,  aunque  tierna  siempre  se  valúa 
como  ordinaria,  por  faltarle  ya  el  completo  de  los  jugos 
lácteos  que  hacen  tan  superior  á  una  carne  de  ternera  de 
leche,  para  lo  cual  se  tendrá  presente  lo  que  se  dirá  en  el 
capítulo  XXIV.  •  í  j  i  >  !  1 

Becerro  ú  añojo.  ..  j  ^ 

Cumplidos  los  diez  meses  hasta  los  diez  y  ocho  que 
muda  los  dos  dientes  vecinos  á  los  primeros' se  llama  6e- 
cerro  ,  becerra^  añojo  ^  añoja,  anio  ó  ania^ó  jato^  según 
la  provincia;  mas  todo  quiere  decir  individuo  de  un  año. 

'■■i  UJ  •  > 

Eral  ó  cerril,  s  -  ? 

’  '  :  -  »  ;  j  ■  ■  •  ;  I  •  ,  V  " 

Desde  los  diez  y  ocho  meses  á  los  dos  años  se  llama 

^ - -  - -  - - - - 

ñero  de  leche  no  tiene  valor  separado  ó  independiente  de  la  res  ,  y 
se  incluye  con  el  de  la  madre.  En  el  individuo  añojo  dos  de  estos 
componen  una  res:  en  el  eral  ó  cerril  tres  de  estos  individuos  com¬ 
ponen  dos  reses.  Sin  embargo,  esta  valuación  se  altera  por  un  libre 
convenio;  mas  siempre  puede  servir  su  regla  para  una  tasación,  &tc. 

( 1)  En  tiempo  de  los  reyes  Católicos^  por  las  tirdenanzas  de  Se¬ 
villa  ,  la  marca  de  ternera  fina  era  la  de  60  libras,  y  el  que  de  mas 
peso  la  vendia  por  ternera  perdía  la  carne  ,  sufría  una  buena  multa 
pecuniaria  y  50  azotes  en  público. 

M 
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eral  6  crm7,)  en  virtud  de  vivir  el  Individuo  Ubre,  sin 
domar ,  solo  pastando;  mas  de  aquí  adelante  se  le  castra  y 
domestica.  ^  < 

r 

Utrero  y  novillo^  ‘ 

Cumplidos  los  dos  años  hasta  los  tres  se  llama  utrero^ 
siendo  el  individuo  entero,  y  si  es  castrado  novillo  ,  que 
‘quiere  decir  res  nueva  castrada  ;  y  si  es  hembra  se  llama 
utrera  ó  vaca  nueva.  En  esta  edad  concluye  la  muda  de 
los  dientes  inmediatos  á  los  precedentes. 

Utrero  6  terzón. 

Cumplidos  los  tres  años -hasta  los  cuatro  conserva  el 
nombre  de  utrero  el  entero,  y  si  es  castrado  el  de  terzón 
ó  buey  nuevo.  Esta  edad  es  la  que  precede  á  la  de  toro, 
en  la  cual  se  presenta  en  el  asta  el  primer  anillo  ó  cilin* 
dro,  manifestándose  succesi  va  mente  uno  nuevo  cada  año, 
por  el  cual  se  sabe  la  edad ,  contando  sobre  los  tres  años 
otros  tantos  como  anillos  tiene,  aunque  á  veces  se  con¬ 
funden  y  desfiguran  estos  con  el  roce  del  yugo  ó  por  los 
malos  pastos. 

Toro ,  ^uev  y  vaca, 

i  * 

i  .  á» 

Cumplidos  los  cuatro  años  toma  el  macho  entero  el 
‘nombre  de  íoro,  y  si  es  castrado  ó  novillo  toma  el  de  buey^ 
y  >la  hembra  eh  de  vaca,  del  hebreo  hacar de  manera 
que  á  un  individuo  de  la  especie  vacuna  no  se  le  puede 
calificar  como  res  hecha  hasta  cumplir  los  cuatro  años;  y 
se  advierte  que  el  toro  no  solo  se  distingue  por  su  cabe¬ 
za  ,  pies  ligeros,  cuello  corto  y  ser  entero,  sino  junta¬ 
mente  por  la  eminencia  carnosa  que  tiene  sobre  el  pes¬ 
cuezo  ,  llamada  vulgarmente  cerviguillo,  y  también  por  lo 
finó  y  delgado  del  asta  con  respecto  á  otro  individuo  cas¬ 
trado. 

Desde  la  edad  de  cuatro  años  hasta  los  doce  es  la  épo¬ 
ca  propia  de  destinar  para  padre  al  toro,  y  al  buey  para 
el  trabajo,  pues  de  aqui  adelante  principia  una  res  á  des- 


merecer  cada  año,  y  por  tanto  se  debe  destinar  á  la  car¬ 
nicería.  Se  nota  en  esta  parte  una  vtotal  falta  de  policía 
económica  para  salir  al  alcance  del  desorden  de  matar  lo 
mismo  reses  nuevas  de  dos  años  que  viejísimas  de  treinta; 
debiéndose  en  esto  guardar  el  orden  de  la  naturaleza,  pues 
ésta,  luego  que  una  res  llega  á  los  doce  años,  señala  el 
término  de  todo  su  vigor;  y  de  aqui  adelántense  debe 
matar  para  alimento;  pues  que  la  especie  pagó  su  debido 
feudo  al  trabajo  del  hombre.  De  la  observancia  de  esta 
regla  resulta  el  comer  siempre  los  pueblos  carnes  igual¬ 
mente  saludables,  evitar  muchas  enfermedades,!  mante¬ 
niendo  asimismo  en  la  agricultura  individuos  fuertes  y 
robustos  para  el  trabajo,  en  virtud  de  que  toda  res  vieja 
ni  tiene  la  suficiente  fuerza  ni  súrcame  es  de  perfecta  sa¬ 
nidad,  por  lo  que  su  alimento  hace  muchas  veces  aparecer 
en  los  pueblos  enfermedades  atribuidas  á  otras  causas.  Tén¬ 
gase  presente  lo  que  se  deja  dicho  en  el  capitulo  XIII, 
nota  de  la  carne  cebona,  y  el  artículo  que  sigue. 

h.,  )í;]*  j  ■ 

Cotral* 

En  el  antiguo  castellano  se  dijocoytroZ,  y  el  que  mez¬ 
claba  esta  carne  con  la  joven  de  buey  ó  vaca,  perdia  la 
carne  y  sufría  una  buena  multa  (i). 

Conserva  una  res  los  nombres  indicados  hasta  la  vejez, 
y  entonces  toma  el  nombre  de  cotral ,  cuyo  estado  de  mas 
ó  menos  vejez  se  conoce  por  lo  desgastados,  desiguales  y 
destruidos  que  tenga  los  dientes  incisivos  y  en  lo  somero 
y  denegrido  de  sus  raigones,  pues  que  la  res  jov^n  tiene 
los  dientes  blancos,  enteros,  y  carnosa  la  encía.  Tiene  asi¬ 
mismo  la  res  vieja  la  pezuña  abierta  y  paso  demasiado 
tardo;  pero  esta  vejez  suele  también  anticiparse  por  el 
mucho  trabajo,  y  por  los  malos  alimentos;  mas  sea  la  ve¬ 
jez  natural  ó  apresurada ,  la  carne  de  la  res  en  tal  estado 
tiene  malos  jugos:  siendo  una  res  muy  vieja,  en  algunos 


(1)_  Véanse  las  Ordenanzas  de  Sevilla  del  tiempo  de  los  reyes 
Católicos  ,  tít.  Carniceros. 


pueblos  la  llaman  marelo  ^  como  sí  se  dijese  animal  ma¬ 
reado  ó  maleado,  y  por  último  res  de  carne  mala  por  ser 
flaca cansada’ y  vieja;  de  manera  que  la  res  vieja  mere¬ 
ce  todo  desprecio  ,  no  solo  por  los  groseros  y  viciosos  ju¬ 
gos  que  produce  su  carne,  sino  también  por  lo  tardo  y  pe¬ 
sado  de  su  trabajo, ocupando  el  lugar  de  otra  res  joven  de 
mejor  trabajo  y  carne  traspirable,  pues  con  el  pasto  ó 
pienso  C{ue  consúmenla  primera  sin  ventaja,  se  mantiene 
con  estada  segunda,  sin  entorpecer  el  curso  de  la  agri¬ 
cultura  rural  de  la  cria  de  ganados  con  el  daño  que  re¬ 
sulta  del  abuso  de  conservar  reses  viejas;  para  lo  cual  se 
tendrá^ presente  lo  que  se  deja  dicho  en  el  capítulo  XIII, 
en  la  nota  de  carne  cebona^  como  asimismo  en  el  último 
párrafo  del  artículo  precedente.  En  cuanto  á  la  magnitud 
del  ganado  vacuno,  varía  según  los  paises.  El  mayor  es 
el  de  Dinamarca  ,  Ukrania  y  Calmucril:  en  ciertos  paises 
hay  reses  que  en  canal  tienen  cincuenta  y  seis  arrobas  (i), 
siendo  sus  terneras  de  leche  en  canal  de  doce  y  hasta  de 
veinte.  Sigue  gradualmente  en  magnitud  al  ganado  de  es¬ 
tos  paises  el  de  Inglaterra,  Irlanda,  Holanda  y  Ungría;  y 
después  el  de  Persia,  Turquía,  Grecia,  Italia,  Fiancia  y 
España;  de  manera  que,  hablando  en  lo  general, el  ganado 
vacuno  mas  pequeño  por  el  nortees  el  de  Noruega,  y  por 
el  mediodía  el  de  Berbería. 

No  menos  que  de  da  influencia  del  clima  pende  de  la 
inteligencia  y  esmero  en  criar  esta  especie  su  desarrollo 
y  crecimiento,  ó  su  entorpecimiento  y  desmedro;  pues  en 
todas  partes  donde  haya  buenos  pastos  puede  mas  ó  me¬ 
nos  criarse  la  especie  muy  medrada  con  el  auxilio  del  cui¬ 
dado  exacto  que  indica  naturaleza;  para  lo  cual  véase  el 
párrafo  I  del  capitulo  XXV.  Así  es  que  del  abandono  é 
ignorancia  en  esta  parte  resulta  con  frecuencia  el  que  las 


(1)  En  1827  en  el  corral  qne  está  fuera  del  portillo  de  Embaja¬ 
dores  frente  del  jardín  de  la  Reina  estuvieron  de  venta  dos  reses 
hechas  de  magnitud  extraordinaria,  criadas  en  la  provincia;  pesó 
57  arrobas  en  canal  una  de  ellas  después  de  muerta  :  de  manera 
que  delt  esmero  y  cuidado  ea-saber  criar  la  especie  vacuua  de¬ 
pende  su  medro. 


(93) 

castas  grandes  y  robustas  de  la  especie  vacuna  degeneren 
en  chicas  y  débiles;  punto  que  merece  la  mayor  atención 
del  ganadero  para  poder  sacar  ventajas  de  este  producto 
rural.  ^ 

CAPITULO  XXIII. 

Que  trata  de  lo  relativo  á  la  carne  de  toro. 

A-unque  el  toro  es  el  principal  individuo  de  la  espe¬ 
cie  vacuna,  no  por  esto  se  le  debe  mirar  ni  moral  ni  fí¬ 
sicamente  como  á  los  demas  individuos  de  su  especie 
que  sufren  el  yugo,  sino  como  un  animal  fiero  cuya  fie¬ 
reza  varía  segnn  su  estado  físico  y  moral,  la  que  conser¬ 
va  también  su  carne  en  algún  modo;  y  para  dar  una  idea  de 
lo  salubre  ó  insalubre  de  ésta,  principiaremos  haciendo 
un  bosquejo  del  estado  de  la  del  toro  muerto  en  la  lid  ó 
en  las  corridas  (jue  sirven  de  espectáculos  públicos  (i), 
pintura  que  se  hará  sin  exageración  y  fundada  solo  sobre 
hechos  positivos. 

Sale  un  toro  de  la  prisión,  jaula  ó  toril,  se  presenta 
en  la  plaza,  y  cuando  piensa  hallar  su  libertad,  se  encuen- 


(1)  Aquí,  dirán  los  furiosos  partidarios  de  estas  funciones,  venía 
como  de  molde  una  descripción  apologética  de  ellas,  en  la  cual  se 
hiciera  notorio  el  noble  origen  de  estas  fiestas  :  sí  las  hubo  ya  ó 
no  en  tiempo  de  Julio  Cesar,  ó  si  las  introdujeron  los  árabes:  si  esta 
costumbre  pa‘'ó  luego  y  se  generalizó  succesivamente  en  España; 
si  el  torear  fue  en  la  antigüedad  enti  e  los  españoles  ejercicio  de 
gente  noble  para  manifestar  su  valiente  disposición  ,  denuedo  y  bi¬ 
zarría;  y  en  fin,  que  se  resolvieran  á  su  favor  las  antiguas  y  ruidosas 
cuestiones  morales  ,  políticas  y  económicas  suscitadas  sobre  las  ta¬ 
les  funciones  Pero  siendo  el  único  objeto  de  este  artículo  el  exa¬ 
minar  lo  salubre  ó  insalubre  de  la  carne  del  toro  muerto  en  estas 
lides,  el  autor  no  baila  otra  analogía  oportuna  entre  semejante  des¬ 
cripción  y  la  acrimonia  que  se  propone  probar  tiene  esta  carne 
que  la  semejanza  que  pueden  tener  flicba  acrimonia  y  la  ferocidad' 
de  este  anitnal  con  la  acritud  de  humores  é  índole  feroz  dé  que  por 
precisión  deben  estar  dotados  los  acérrimos  y  furibundos  apasio- 
dos  á  estas  sangrientas  lides.  Sin  embargo,  no  apoyando  lo  que 
hay  de  vicioso  en  este  particular,  tampoco  quisiera  reprobar  si  algo 
tienen  de  útil  estas  fiestas;  y  en  prueba  de  ello  remitimos  á  los  lec¬ 
tores  á  que  vean  ,  entre  lo  mucho  que  se  ba  escrito  de  esto  ,  lo  ex¬ 
puesto  con  bastante  imparcialidad  en  el  número  500  del  Correo  li¬ 
terario  y  mercantil  de  Madrid  de  1850. 
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tra  sorprendido  por  una  reunión  de  hombres  que  á  sangre 
fría  le  provocan  á  la  lid.  En  este  estado,  la  parte  moral 
(por  decirlo  así)  ó  espíritu  del  animal  se  exalta,  enfurece 
é  irrita  contra  sus  enemigos,  y  los  persigue  por  un  instin¬ 
to  ó  deseo  natural  de  venganza  como  á  conspiradores  con¬ 
tra  una  existencia  que  naturaleza  le  concede.  Sigue  la  lu¬ 
cha  ,  y  el  animal  entre  estas  furiosas  agitaciones  corre  en 
todas  direcciones  para  librarse  del  peligro  que  le  asalta, 
pero  en  vano,  pues  se  ve  obligado  á  seguir  su  justa  de¬ 
fensa,  en  la  que  aquí  es  herido  con  picas,  allí  con  bande¬ 
rillas,  unas  veces  con  un  fuego  abrasador,  otras  acosado 
de  feroces  perros,  y  por  último  viene  á  ser  víctima  de  un 
estoque,  y  tal  vez  con  una  muerte  prolongada  á  fuerza  de 
repetidas  estocadas.  Asi  es  que  antes  de  este  último  caso 
al  animal  se  le  observan  los  síntomas  siguientes:  ojo  en¬ 
carnizado,  mirar  furioso,  lengua  de  fuera,  espumarajo, 
babeo,  agitación  de  ijares ,  convulsión  general,  &c. 

Muerto  el  toro  de  este  modo  y  caliente,  se  enciende 
mas  su  carne  á  causa  del  roce  que  sufre  con  arrastrarla 
rápidamente  las  valientes  muías  que  le  sacan  de  la  plaza 
para  conducirle  á  la  carnicería,  con  cuya  carrera  se  au¬ 
menta  el  calor,  y  toman  mas  acrimonia  sus  humores  ó 
jugos. 

Ahora  bien  :  no  puede  negarse  que  con  tal  padecer 
ha  precedido  inmediatamente  á  la  muerte  de  este  animal 
una  exaltación  extraordinaria  de  vitalidad,  una  fuerte  ir¬ 
ritación  ,  y  una  verdadera  inflamación  general ,  y  des¬ 
composición  de  humores;  en  una  palabra  una  enfermedad 
con  la  que  muere,  y  quedando  sus  humores  y  carnes  en 
el  dicho  estado,  debe  creerse  que  sus  jugos  han  de  ser 
acres  y  viciosos,  y  nada  salubres  ni  propios  para  alimento 
de  gentes  cultas  y  civilizadas,  ni  para  estómagos  delica¬ 
dos  (i). 


•  (1)  Siendo  ,  eomo  se  deja  indicado  en  el  cap.  XV,  la  media  res 
delantera  de  lodo  animal  mas  cálida  que  la  trasera,  en  el  toro  lidia¬ 
do  es  aun  mayor  esta  diferencia ,  no  solo  por  su  natural  fiereza  y 
exceso  de  hecho  que  adquiere  con  la  carrera,  sino  porque  ,  ademas 
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La  naturaleza  parece  que  marca  la  aversión  á  esta  car¬ 
ne  en  los  caracteres  horrorosos  de  cárdena  y  negruzca 
con  que  queda  muerto  el  animal,  manifestándonos  con 
esto  su  insalubridad  y  poca  analogía  con  los  humores  del 
hombre. 

Sin  duda  por  la  perniciosa  influencia  que  tiene  la  fe¬ 
rocidad  de  ciertos  animales  en  sus  humores,  prohibió  Dios 
á  su  pueblo  la  carne  de  animal  que  cornease  ó  jugase  del 
asta  para  herir  ó  hacer  daño;  con  lo  cual  parece  que  qui¬ 
so  manifestar  en  lo  moral  la  fiereza  de  dichos  animales,  y 
en  lo  físico  lo  Irritante  y  vicioso  de  sus  jugos.  Y  si  esta  es 
su  natural  condición  en  estado  de  salud  y  tranquilidad, 
¿cuál  será  cuando  el  toro  es  lidiado,  exasperado  y  muerto 
en  la  forma  dicha? 

La  carne  de  toro  merma  en  completa  decocción  unas 
siete  onzas  por  libra  magra  de  diez  y  seis;  no  dependien¬ 
do  tanto  esta  disminución  de  la  cantidad  de  ligeros  jugos, 
como  de  su  mayor  pesadez  y  fiereza  que  la  hacen  menos 
soluble;  propiedad  que  tienen  todos  los  de  las  especies 
feroces,  y  esta  es  la  causa  por  qué  no  se  la  encuentra 
aquel  gusto  análogo  al  sabor  tan  recomendado  de  carne 
de  gallina,  sino  que  al  comerla  se  la  nota  cierta  entereza, 
áspero  su  filamento,  un  gusto  poco  regalado,  y  un  color 
triste,  parduzco,  circunstancias  que  no  se  notan  en  la 
carne  de  carnero,  en  la  cerril  y  en  la  cebona.  A  esto  se 
dirá  que  esta  carne  se  suele  comer  raras  veces  y  no  en 
gran  cantidad,  y  que  poco  veneno  no  mata;  mas  esta  mis¬ 
ma  expresión ,  que  en  efecto  suele  decirse  vulgarmente, 
es  una  confesión  de  que  no  es  saludable,  y  del  convenci- 


se  aumenta  en  la  lid  con  el  empuje  de  sus  entradas  ,  sufriendo  en 
éstas  contusiones  y  fuertes  picaduras  de  varas  ,  banderillas  y  bre¬ 
chas  de  estoque  ,  &c.  ,  causas  todas  que  contribuyen  á  hacer  mas 
viciosa  la  carne  de  sus  cuartos  delanteros^  como  lo  acredita  lo  re¬ 
negrido^  estropeado  y  mal  aspecto  que  presenta  entablada  en  las 
carnicerías  en  los  dias  de  toros. 

La  media  res  trasera,  ademas  de  no  ser  tan  ardiente,  no  padece 
iguales  lesiones  ,  y  esto  hace  que  la  carne  de  pierna  sea  menos  ma¬ 
la  y  de  mejor  uso,  aunque  siempre  de  inferior  clase,  que  la  de  res 
cebona;  y  asi  es  un  abuso  el  venderla  como  por  tal. 


( 96  ) 

miento  que  se  tiene  ele  que  si  se  comiese  con  mas  frecuen¬ 
cia  y  en  mayor  cantidad,  serían  mayores  y  mas  frecuen¬ 
tes  sus  malos  resaltados. 

Hay  también  otros  casos  en  que  la  carne  de  toro  ad¬ 
quiere  mayor  vicio  de  jugos,  á  saber  :  cuando  el  animal 
está  en  el  calor  de  su  brama  ó  celo ,  también  cuando  es 
corrida  de  perros  y  matada  á  balazos  en  despoblado,  y 
después  es  conducida  caliente  en  carruaje.  Es  verdad 
que  esto  mismo  sucede  en  cualquiera  otro  individuo  de 
la  especie  que  muera  de  la  misma  manera,  por  cuyo  mo¬ 
tivo  están  concebidos  los  artículos  X  y  XI  del  reglamento, 
capítulo  XLIV. 

Plinio  dice  que  la  sangre  de  toro  es  venenosa,  y  como 
tal  usaron  de  ella  viva  Mindas,  Temístocles,  y  otros  varios 
para  anticiparse  la  muerte.  Lo  cierta  es  que  su  condición 
es  pesada  y  coagulante,  y  no  pudiéndola  disolver  el  estó¬ 
mago  en  gran  cantidad,  la  función  digestible  se  entorpece, 
las  vias  se  cierran,  se  interceptan  el  circulo  y  las  secreciones 
de  los  humores,  &c. ,  y  viene  la  muerte;  luego  en  cierto 
modo  es  venenosa,  y  aun  aquel  que  la  puede  digerir  cru¬ 
da  y  caliente  en  corta  cantidad  adquiere  un  cierto  espíri¬ 
tu  de  hereza.  El  autor  ha  visto  por  efecto  de  una  vulgar 
credulidad  beber  esta  sangre  con  el  calor  vital  para  curar 
la  epilepsia ,  mas  jamas  con  el  buen  éxito  deseado. 

Finalmente,  la  carne  de  toro  solo  es  menos  mala  sien¬ 
do  matada  á  sangre  fria  y  bien  desangrada ,  como  lo  debe 
ser  toda  res  mayor;  mas  siempre  es  inferior  á  la  de  buey 
doméstico  cebón  ,  y  mucho  mas  en  la  estación  y  clima 
templado,  pues  en  los  paises  frios  jamas  adquiere  el  toro 
tanta  braveza,  y  sus  jugos  nunca  llegan  á  viciarse  en  tan¬ 
to  grado  como  en  los  cálidos.  La  carne  de  toro  lidiado  sa- 
lazonada  triplica  su  vicio  acrimonioso:  en  el  primer  gra¬ 
do  le  tiene  por  su  natural  índole,  en  el  segundo  por  la 
carrera  en  la  lid,  y  en  el  tercero  el  que  adquiere  con  la  sal; 
y  aumentándose  con  esto  su  mala  condición,  no  hay  que 
dudar  que  es  alimento  grosero  y  depravado  para  estó¬ 
magos  delicados,  y  aun  para  los  mas  robustos  hacien¬ 
do  uso  cotidiano  de  él.  Nada  tiene  el  autor  que  decir 
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qvi^  pueda  influir  en  la  insa^lubridad  de  la  carne  de  toro, 
resipecto  a  las. operaciones  del  arte  de  carnicería ,  pues  es¬ 
tas,  en  proporción  de  lo  que  permite  la  gran  .mole  y  peso 
de  la  res,  se  ejercen  con  bastante  propiedad  ,  destreza  y 
brevedad.  De  manera  que,  degollar ,  descepar., las  asta^, 
despojar  por  su  orden  las  manos,  desveatrar,  desollar  por 
partes  y.  tiempos  la  piel,  extracción  de  laflepgua,  y  al  aire 
la  asadura  y  cabeza,  esquinar  y  dividir  en  canal  los ‘cuar¬ 
tos  de  la.j  res,  desprender  los  delanteros  y  descolgar  , con 
agilidad  los  traseroSjdel  canal, ■  ^todo ,  suele, ser  á  yeces  qbr^ 
ocho  minutos,? cuya  prontitud  íes  .siempre  Ja^admira- 
piqn  del  público  espectador  ,  hallando  en  e,ste  arte,  un^mé^ 
^ito  de  bastante  utilidad,  pues  qne,  ^in.jel  ben^ficio.^ijue 
recibe  el  mismo  ¿público  por.  el^  desembarazo  .cqp  ique^.^ 
ejerce,  se  carecería  absplutamept^^  de  carne  de  tofo  , , ya¬ 
ca  y,  &c.,  sopeña  de  tener  , que  reuniese  ninchí^s^  C^niilias 
para  comprar  una  .res  ,  matarla^  y  repartirla  de  cuyas  dij 
íicpltades  no  podrían  resultar  ¿sino, disturbios  é  incomodi¬ 
dades,  las  que  evita  ja  destreza,  en  el  arte  de  carnicería. 
Mas  dejemos  este  punto  parados  capítulos  LUI  j  LV, 

Lo  dicho  8obre>la  calidad  y  circunstancias  d,c  la  carne 
¡de  toro  es  lo  que  sinceramente  siente  el  autor  sobre, este 
particular;  pero,  si,  contra*  lo  que  deja  indicado,  se  le  die¬ 
sen  razones  mas  poderosas  que  destruyan,  las  suyas  ,  des- 
.de  luego  cederá ,  como  lo  hará. en. otro  cualquiera  lugar; 
porque  solo  desea  el  acierto,  en  beneficio  de  sus  seme- 
jantes.  ^  ,  .  ,?  ' 
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De  la  carne  de  ternera  Jiña  de  ieche  ^  y  de  la  ordinaria 
de  pasto ^  y  signos  que  'marcan  cada  clase  dé  éstas  y  su 

condición,  * 
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emos  dicho  en  el  capítulo  XIII,  hablando  de  la  carne 
trabajada,  que  las  carnes  viejas,  secas  y  de  escasos  y  malos 
jugos  son  de  difícil  digestión  y  poco  nutritivas,  y  que  el 
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cotitinuácTo  uso  'de "ellas  dese^óa  ^ ferivejecé*  áU'tidpa'ciytó 
té  5  asi  cbínO  ’al^cóhtfario,  yi'alitiiétíto'd^  lás^ jóVerifeé' IVécHaá 
y  tiérnaé^^ébrfééivaii  láí  iy¿afníá’ly'^réjiU^édécén’;  'die''rÍioH8 
que él"  uso  aé  éstas'  ^éb  coma ^ia  * réédíítcaícióu  'del  edificid 
ahimali  prdpOr^crdriándole^-^^^^  coiiiíhiio  ó'n¿i^es|)ecíé  de'  re- 
^áiacíóu  ‘con  n ue yoV  materiales ,  éntetidiéndosé  ;éstO' ‘bi  vá 
ácdm'panayó  de  lk‘modéra6ídn"y  buenab  costuíiíbrés'^  ^ 

'  ^  '  E n t  r e  1  aS i^n eis  que  po é'  su '  ^te r n  n  rá  y'  Sua Ves^^ -j u 2:o& 
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prpporcionan  estas  Ventajas  sé  encuentran  particularniepte 
dél  eabrito  dé  iecbe‘,'^fá' dei^  |iérdigón'^i  la  del  ga^áp’d;  el 
prichon^’y "pollo  casero 'hécbóbj' y  eéte’^ultímbí^mayortúentó 
si' se  le  ríiaPtiené  con  leché  *y  moyueloir8cc.^’,*'y  sobre  tbdó 
la  de^terriéfa  finá'^de  léchéi  Sin  embargo , 'abuque  en  16 
general  recomieiiclá'  poé  superior  manjar  'dá  cárne  dé 
térWrá  que  sélo^nia^á  hay 'qbé  canfiOaV^stis  cualid^ 
des  póé  la  clase  de  pástÓ  cótt  qiaéésté  elaborada  la^  leché 
de  qué  be  állméñtéSfAsí  es  qbe  cuándo  el  ^  individuó  es 
ííülrido  con  feché  tílabdi^da^éon  - pastos  secos  es*  más  ex- 
célente  sil  cárne,'y  tieUe  la  prbpiedad  de'nütrir  y  restau¬ 
rar  faciláíénte  uri  estómago  délicadó,  cuya  renta  josa  calí*- 
dad  sé  éonoce  eh  crudo  por  lo  enjuto  dé  ella  y  por  Íó  fino 
y  suave  del  pélo  dé  la  pier;  ' circunstancias  'que  son  casi 
siempre  una  prueba  segura  dé  babetse ‘criado  uná‘  Cárñe 
con  buenos  pastós/*' 

En  la  decoccióH  meMá*’ naturalmente  algo '  nías  dé 
seis  onzas  por  libra ‘magrá^dé'dléz  y  seis^  cuya  diminuciófi 
es  igual  á  la  cantidad  de  los  buenos  jugos  que  presta. 

Cuando  el  individuo  se  nutre  .con  leche  elaborada  de 
pastos  húmedos /su  4ar-ne ^abunda  mas  dé  linfa,  y  en  cru¬ 
do  se  conoce  en  el  aspecto  y  tacto  blando  y  aguanoso;  y 
en  este  estado*, (aunquemxéelente)  tiene  la  propiedad  mas 
de  temperante  que,  de  restaurante  ^  ^condiciones  dignas  de 
saberse,  para  cuando  se  hace  uso  de  la  carne  de  ternera 
como  medicina,  á  fin  de  saberla  aplicar  exactamente,  se¬ 
gún  la  necesidad. 


(1)  Si  á  Ja  ternera  que  mama  se  la  dan  yemas  de  buevós  coci¬ 
dos  f  su  carue  es  de  lo  mas  excelente. 


^ '  Estas  jplsmas  ^ciijcqpstanciáS  jCleben,  pbs^^rvarge  igual- 
rñ^pte  eíi  cuantp  ^1  uso.^dp‘ )a^  lecbje^,.,de  po¬ 

bo,  paso  ,‘4;  p^^sar  de  que  Ja  naturalezas  babl^^  Tj  reprqpb^ 
con  los  malos  efectos  la  falta  de  exactitud.  Mas  ahora  con- 
tinuar,emos  diciepdo  algo  sobre  el  , conocimiento  práctico 
de  esta  carne.,, ^  i,.  '  ,,,,  ,,  ,  t,,,  , 

^  Para  que  una  carne  de  ternera  nna^  sea  de  ley ,  debe¬ 
rá  ser  de  leche,  sa  color  bla^nco,,  sonrosada  (i),  el  pelq 
del  animal  claro  ^  y,  su  marca  de  peso  será  dp  cuarenta  y 
cinco  á  ochen,t^  libras  e.n  papal  9  deb.iendose  teppr  presen¬ 
te  lo  que  se  dejó  dicho  ^en  jel  capítuio  J^XII.  Véase  ternera' 
aejeche.  Si,  fqe.rp  de.  pelo.o^uro^;  su  marca  de  peso  será 
dp  cuarpnta  á  Relien ta  libras;  y  la  causa  de  tat.difer encía 
pp  funda  ep  razpn  ya  expuesta  de  qqe,  por  lo  regular,  ej 
ganado  de  eWe  pelo  es  mas  bravo,  y  por  consiguiente,  sq 
carne.es  map^epjapistente.  yj pesada^  no  obsta p te  que  la  sua¬ 
vidad  o  aspp/eza  de  losi  pastpg  ^  ^y  ej^spr^  bien,  p. mal. ^auj- 
gpada  ijina  re^  puede  Jnfluir,  en  ,su  mayor,  o  rpenor  peso, 
sea  el  pelo^dpjl^  casta  que  quiera,  debiendo, estar  siempre 
á;rlñon^ cubierto,  y, las  medulas^ de  las,  pañas  y  la,  espinal 
^orjpa^a.s ,  .^pnque  algo  tinturada,  de  .hurnor  sanguíneo..  , 
jpesp^de.uAa  ternerajifina,  miiprta,, despojada  yaco: 
rambrada,  se  puede jgraduar^  por  el  qué  tenga  la  piel, 
contando  ba?ta  dipz  libras^, por  tina,  exclusiva  de  piel  íjna,, 
plgiendo  esto  mjsnlo  para  compu,tar,-el,peso  de  carne  qu^ 
deba  tenei:  acora  mbrada  ,  rebajando  una  libra  de.pief  ,poy 
diez  de  carne  exclusivas;  regla  que^ aunque  general  suele 
alguna' vez  alterarse  en  corta  cantidad  ep, las, castas  de 

^  i  i  -  -  ‘  ■  1  '  ^  ^  j  l  i  ■  ■  1  i,  4  .S  i 

terneras  cuya  piel  es  tosca  y  mas  pesada. 


:  •  ,  i  ^  1*  ’  V  '  -i  S  '  -  'i í^'<’  M 

(1),  jUebiendo  ser  el  calore, de  Jp  earnel)i,iena¡.de  ;t;ernera  de  án 

jiiCrriposo  sonrosado  agi’adabje  á  la,v.ista.,  el  colorado  encendido  y  de 
in^iaspeiclojDidjea,  sifi  diida  j  ln, vicioso , de  s^s, jugos  acres,  ya  sean 
.estos  ^dx{L|indos  por,  la  naliiraí,  pferez.a  d.e  |a  cas,t!a  «detiindividuo, 
-pastps  , ásperos  y  malo^  ,  ca,rre:i;a,  éipioyirniento  aginado  en  s,ú  niuer^ 
te.,, 9  cpn,ducqian  eq^c^lientn,,  ELporryo,  óno  bien  desangrada  ;  ppr 
cuyas  eaiisas.  tpaa-clase  de/carp,e  puede,  cpntr^ei?  iguales  vicios  qué 
la  hagan  desmerecer  eje  s.U  , valor , físico,,  p,uefí,,este  es  el  esta.do'dc 
delicadeza  con  ,que  clet|e,seg  co.n^td.e*'®»^?  carne ^.punfos  de  que 
no  se  hace  caso,  y  que  merecen  toda  atenciqn. 

N‘: 


r  t 


.t 
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'  Efi  lá'  carne  de  ternera' de  pasto  ú‘  ordinaria los  sig- 
ñds  ^ott 'diversos  ^dedbs  dé  lá  ápterlor  ,  ¡iúés'  amique  ^‘üiia 
carné'ide  ternera;  órdiriaria' ^éa^gordy,  y  el' individuo  rda- 
me  aun  algo'*,,  sd  aspecto  és  ,ma*s' ó:  menos  colorado  ,  sii 
hebra  nbas  grifea  en  el  tejido  fibrosd  celLilár  sé  suele 
manifestar  nn  viso  azul,  cuyo  color  acredita  el  ser  carné 
mas  ó  menosdiechá/  Tarnbreri  sé  distirigüe'por  el  exceso 
de  la  marca  del  peso',  respecto  á  la  carne  fina  nutrida  con 
solo  leche  (i):  tiene"  ademas  las'  medulas  de  Ibs  huesos 
mayores  bien  formadas;  debiéndose  tener  presente  lo  que 
se  dejó  dicho  en  el  capítulo  XIII  y  en  el  XXII,  en  la  Voz 
carne  mamona!  Concluiremos  el  artículo  de  la  carne 
del  cuerpo  de  la  ternera  con  la  aclaración  de  un  punto 
relativo  á  la  policía,  el  qué  ha  existidp  siempre  bastante 
oscuro.  ^  ' 

No  pocas  veces  las  autoridades  han  reprobado ‘el  qué 
sé  venda  por  ternera  fina  de  lecjie.la  de  pbsto  ú  ‘ordina¬ 
ria  qué  ha  excedido  el  pespNle  ochenta  libras;  peto  la 
malicia  , ‘haciendo  uso  de  ün  ¡lenguaje  sofístico',  ha  solido 
alegar  que  la  carne  de  res  mas  ó  menos  gVande  u  ordi¬ 
naria^  sé  Vendiá  por  vaca  *fina  (2) :  ‘  y  qné^^feh  -  cuanto  á 
exigir  del  comprador  el  preció  correspoiidiente  de  fina, 
en  esto  no  habia  exceso,  pués  queda  ley  del  libre Vomer-^ 
'CIO  autorizaba  para  que  cada ‘  uno  por  'convenio  pu¬ 
diese  exigir  en  su'  industria  cuanto  pndiése,  con  cuyo 
truncado  y  falaz  sentido  no  pocas  veces  la  autoridad  que¬ 
dó  satisfecha ,  yifrüstrado  sil  zelo.  *  '  ' 

Para  romper  de  una  vez  "éste  nudo"  que  la  malicia  ha 


(1)  Desde  las  ochenta  libras  que  se  marca  lo  mas  á  la  ternera  de 
leche  hasta  las  ciento  treinta  inclusive  ,  se  la  debe  calificar  por 
carne  de  ternera  ^ordiharia  respecto  al  peso  ;  y  si  fuere  de  casta 
brava  ,  ó  de  carne  coldrírda  ,  áe  la' iuclúirá  en  la  clasificación  de  or¬ 
dinaria,  aunque  tenga  ííólo  ias-ochentá  libras.  Y'por  tanib,  para  evi¬ 
tar  tofía  con  fusión  ,  en  los  puésfbs  dóiide  se  venda  deberá  haber 
tina  tablilla  que.  con  letras' claras  y  bieti  intéligibles ,  exprese  y 
diga:  TERNbRA  FINA  ó  TER  NER  A^^ORDIN  ARI A  ,  según  su 
calidad,  y  á  esto  alude'el  art.  XX  del  reglamento,  Cap.  XLIV. 

(2)  Por  vaca  fina  debe  entenderse  la  eral  y  utrera.  Véase  esta 

clase  en  el  cap.  XXíI.  ^  ^ 


( ) 
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qiieVldo  hacer  gordiano,  bastará  fijar  la  atención  en  ía 
ley  de  marca  de  ochenta  libras  en  canal;  y  sin  prestar  oí¬ 
dos  á  vanas  pretensiones,  se  debe  mandar  que  bajo  de 
ningún  pretextó  se  venda  otra  clase- de  carne  que  la  mar¬ 
cada  por  ternera  fina  en,  los  puestos  destinados  para  la 
venta  de  ésta,  'y  que  la  carne  á  la  que  se  dieré  el  nom¬ 
bre  de  vaca  fina  por  su  peso  excesivo  de  ciento  y  treinta 
libras  en  canal  (i),  se  venda  en  las  mesas  destinadas  pa¬ 
ra  vaca  y  carnero,  y  jamas  en  las  elegidas  para  ternera 
fina  de  leche,  supuesto  que  en  estas  compra  el  público 
casi  á  un  precio  doble  que  en  las  otras.  Hasta  aquí  se 
ha  expuesto  lo  sustancial  respecto  al  conocimiento  de  íá 
carne 'del  cuerpo  ó  canal  de  la  ternera;  ahora  jJasaremos 
á  manifestar  otras  instrucciones  para  sus  divisiones  me-» 
nudas. 

I. 

Lengua  de  ternera  fina, 

‘  f 

'  Esta  debe  ser  blanca,  sonrosada,  abultada,  carnosa  y 
fresca,  sin  indicio  alguno  de  fetidez,  piies  lo  contrario 
acredita  no  ser  de  toda  ley :  su  peso  de  doce  á  veinte  y 
cuatro  onzas  de  marca,  inclusa  una  onza  de  hueso  en  la 
primera  y  dos  en  ía'segnñda;  y  todo  exceso  en  esta  parte 
acreditará  ser  de  ternera  ordinaria  de  pasto,  y  al  contra¬ 
rió  su  diminución 'el  ser  de  niñato.  Esta  carne  merma  en 
la  decocción  una  tercera  parte,  mas  por  sus  jugos  linfá¬ 
ticos  de  que  abunda,  que  por  los  nutritivos.  '* 

Sesos  6  sesada  de  ternera  fina, 

^  I  ■ .  .  .  ’  ■  / 

Débera^’ser  blanca  ,  entera ,  abultada  y  lustrosa  ,  sin 
'señal  de  'modorra  de  agua  ó  sangre ,  cuya  bolsa  se  forma 
en  la  medula:  sil  color  pardo,  deslucido,  aplastado ‘ó 
desfigurado  ,  y  su  poca  hermosura  ,  acreditan  su  falta  de 
ley  y  condición:'  su  peso  debe^ser  de  nueve  á  doce  on- 


(1)  Por  ser  carne  fie  pasto ,  y  su  hebra  y  fibra  entera,  se  cali¬ 
ficará  como  carne  añoja  ,  ó  carne  eral  ,  incluyéndola  en  la  clase  de 
carne  de  vaca  fina  ,  y  jamas  de  ternera. 


zas,  aci;edíltanclo^ todo  exceso  ó  diminución  lo  mismo  que^ 
sella  dicho  de  la  lengua.  ,  ;  ,  , 

.  '  ■  I  r  w  u  i  i  S '  ■  :  #  :  ¡ J,  íí  J.  t 

/  Higndo  de  ^ternera  de  Jeche,/  ,,  ,  ^ 

' '  í  .  ,  >•  -v  •  '  h  . ^  r-rr,  '  >  j 

Deberá  tener  buena  vista,  siendo^rojo,y  sin  daño,;  y 

lo  mismo  el  pulmón  ó  liviano  ,  que  debe  ser  de mn  color 
sonrosado  bajo.  El  peso  del  hígado  será  de  veinte  y  cuatro 
onzas  lo  mas,  y  el  del  todo, de  la  aradura,  entera  de  unas 
cuatro  libras  (i),  y  la  marca  de  diminución  se.findicará 
en  el  capítulo  siguiente  ;*  advirtiendo  que  sobre  los  jugos 
que  presta  cada  viscera  ya  se¡dejój  dichoj  lo  suficient^e 
en  el  capítulo  IX,  pues  en  proporción  rige,. una  , misma 
regla  en  toda  clase  de  especie;  ^  ,  .  ,  .  i  ?  .■  i  f u 

.t/  -.ni 

Molleja  de  ternera^  glándula^  timo* 


Debe  ser -carnosa  ,  blanca  y  de  hernaoso,  ven  Su  peso 
no  bajará  de  doce  onzas ,  pues  por  su  desmedro  desmere^' 
ce  su  ¡valor  de  ley.,  ,,,  ,,,  ,,,  .  ..  ,  ,  ,  r,  ;  , 


Cabe^^  ^  .pelada  de  ternera.^  ¿r 


,  Debe  tener  cornpletos  j  y  bien  colocados,, Ips;  dientes 
incisivos,  lo  que  la  distingue  de  Ja, cabeza  de  feto  u  aborrt 
to:  no  deberá  tener  pitones  .someros :  su,. cuepo  deberá 
ser  consistente,  blanco,  de  buena  flor,  lustroso,  limpio  de 
tiñuela,  y  sin  tufo ^algunp.  sospechoso:  suv peso  de  cua¬ 
tro  á  ocho  libras:  el  exceso  ó  diminución  será  con  res¬ 


pecto  á  los,  de  la  lengua  y,sesada.  ^Cuando Ja^cjabez^  no 
es  de  condición ,  su  cuero  pardea,  y, .tipa  á  pálidoi,  y  se 
presenta  en  forma, ^al  pellizcarle:  su  tacto  es  blando  y  le-, 
gamoso,  y  su'oloi;  poco,9gra(ía|?Ie.,^,  J  ,  , 

Esto ^  mismo  se  observará- en  las,  manos  pelacjas,  las 


(1)  Por  el  peso  que  tenga  una  asadura  completa  de  ternera  se 
podrá|computar  el  que,  le  corresponda  tener  a  la  canal,  á  razón  de 
veinte* libras  de  carne  por  una  de  asadura.’ 


(Vo3>) 


cuales  tendrán  la  marca  de  peso  (sin  Incluir  la  pezuña 
córnea),  la  mano  delantera  de  diez  á  veinte  onzas,  y  la 
trasera  de  once  á  veinte  y  dos ;  y  todo  exceso  en  esta 
parte  aciredita'ser 'de  pasto^,  <y  la' diminución  j  de  > niñato:' 
así' cómo  el  aumentó^  de  una  tercera  parte  en  todo  fija  el 
último  estado  de  marca  de  corresponder  á  ternera  ordina¬ 
ria,  succediéndole  el  valor  de  vaca  fina. 


■  hyil 


Fresa  de  ternera  d'eVleche, 

.  ^  :  f  í  '■  ;  r  - 


El  diccionario  de  nuestra  lengua  castellana  carece  del 
significado  de  esta  voz,  que  denota  el  entresijo  de  una  ter¬ 
nera  finá  abierto  con  tijera  por  toda  su  extensión,  sin  des¬ 
prenderle  del  mesenterio;  y  después  de  bien  lavado  y  lim¬ 
pio  se  le  pone  en  agua  cociendo,  con  cuyo  calor  toma  una 
consistencia  callosa ,  se  encrespa  y  riza.  Después  de  condi¬ 
mentada  se  coloca  én  el  plato  en  forma  redonda  y  chata, 
á  cuyo  manjár  se?  fe' llama  fresa  ^  por  la  alegoría  á  la  for- 
ma^redonda  y  chata  de  la  fruta  fragaria  ,  ó /reso.  Su  buena 
cualidad  en  crudo  consiste  en  que  sea  blanca ,  gorda ,  y 
sin  olor  desagradable ;  pues  el  estar  renegrida ,  pálida  y 
de  malí  olfato'  acredita  no  ser  de  condición:  su  marcare 
dos  á  cuatro  libras.  ^  ' 


Callos  de  ternera  de  leche. 

1 


El  callo  ó  panza  será  todo  él  muy  blanco,  limpio  y 
sin  fetidez;  podiendo  servir  lo  expuesto^por  una  regla 
general  para  los  demas  de  vaca  y  carnero.  Advirtiendó 
que  no  permitiendo  'el  corto  tiempo  el  analizar  en  mayor 
abundamiento  la  clasificación'  y  calificación  de  marcas, 
para 'por  partes  poder  decidir  legalmente  cada  lugar  de 
los  destrazados  en  una  ternera,  esto  precisa  al  autor  á  re¬ 
servárselo  basta  la  comprobación  y  examen  prolijo  y  cos¬ 
toso  que  exije  su  observación  práctica, 

4.  .  *  .  .  f  » 
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CAPITULÓ.  X;XV. 

.  ' 

V  /  ,  6 

Condiciones  de  la  carne  de  feto  6  aborto  de  taca^  nulgo 
niñato,  y  señales  para  distinguirla  de  la  de  ternera  \ 
’  i  r  y  de  otras  carnes, 

T 

■  •  i;  *  .  .  i  ■  . 

J_ja  experiencia,  apoyada  en  las  leyes  de  la  naturaleza, 
prescribe  que,  luego  que  una  vaca  manifieste  su  estado  de 
calor  por  la  vulva  y  salto  sobre  las  otras,  al  punto  se  la 
eche  el  toro,  k  fin  de  que  no  enferme  de  tisis  ú  otro' mal, 
y  las  crias  salgan  lozanas;  pues  de  dejar  pasar  el  primer 
impulso  que  marca  naturaleza  ,  sb  calor  se  disminuye,  y 
en  este  estado  el  individuo  que  se  engendra  sale  á  luz 
de;smedrado,  porque  de  la  completa  función  con  que 
cooperan  los  dos  individuos  resulta  el  mejorarse  la  espe¬ 
cie  en  tamaño  y  lozanía ,  asi  como  por  el  contrario  dege¬ 
neran  de  grandes  y  robustas  en  pequeñas  y  débiles.  . 

El  vulgo  cree  equivocadamente  que  el  desmedro  pro? 
viene  de  ser  hijos  de  padres  viejos;  pero  esto  no  es  cier¬ 
to,  porque  siempre  que  los  padres  estén  sanos  y ^  robus¬ 
tos,  yen  zelo,  si  se  les  une  con  oportunidad,  cooperarán 
con  un  igual  ó  suficiente  y  activo  calor,  y  el  individuo 
que  resulte  será  lozano  y  hermoso;  asi  como  por  la  in¬ 
versa,  aunque  sea  de  padres  jóvenes,  si  estos  no  coope¬ 
raron  con  igual  calor ,  el  individuo  que  resulte  ,  como 
producto  de  una  operación  incompleta ,  será  hijo  de  la 
frialdad ,  que  es  la  verdadera  vejez.  Esta  es  la  causa  por 
qué  no  se  puede  fijar  la  marca  que  deba  tener  un  feto 
luego  que  sale  del  vientre  de  la  vaca,  aunque  sea  á  su 
debido  tiempo^,  sino  que  por  una  regla  general  de  cua¬ 
renta  libras  abajo  en  canal,  se  puede  calificar  por  carne 
de  niñato  sin  nutrir  con  la  leche;  y  aun  después  de  na¬ 
cido  no  se  le  puede  valuar  ternero  de  leche  hasta  que 
no  haya  mamado  ocho  dias,  y  tenga  los  dientes  incisivos 
en  debida  forma ,  y  no  desiguales. 

En  cuanto  á  la  condición  de  la  carne  de  feto  de  vaca, 
es  ha  de  notar  lo  siguiente:  asi  como,  según  queda  ya 
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dicho  arriba,  la  carne  demasiado  hecha  ó^deja  forma  mal 
quilo,  asi  por  el  extremo  opuesto  la  carne  sin  hacer,  por 
8u  frialdad,  tiene  semejantes  cualidades;  y  de  aquí  pro¬ 
viene  el  causar  cólicos  y  diarreas,  siendo  esto  mas  ó  me-^ 
nos  según  el  tiempo,  magnitud  y  sexo,  pues  el  macho 
tiene  mejor  carne  que  la  hembra ,  como  se  dijo  en  el 
capítulo  XIII  hablando  de  la  carne  de  niñato. 

Para  evitar  los  daños  que  se  acaban  de  indicar  ,  no 
se  permitirá  su  venta  en  las  mondonguerías  no  pasando 
de  doce  libras  en  canal  y  desollado,  pues  de  este  peso 
abajo  es  demasiado  mucosa  su  carne.  Ademas  de  la  marca 
expuesta ,  debe  estar  el  niñato  bien  desangrado ,  ser  Su 
carne  blanca,  y  jamas  cárdena  ni  colorada,  pues  en  este 
último  estado  debe  reprobarse  por  ahogada  y  enferma. 

Hay  otro  caso  en  que  también  debe  denunciarse  esta 
carne,  aunque  sea  su  marca  de  la  mayor,  y  es  cuando  se 
comete  el  abuso  de  venderla  por  teñera  fina  de  leche  sin 
haberla  probadp  ,  cuyo  fraude  no  debe  quedar  impune, 
pues  que  toda  carne,  según  queda  dicho,  tiene  su  valor 
peculiar  ó  natural,  como  le  puede  tener  un  tejido  fino  ú 
ordinario. 

Luego  que  un  feto  ú  aborto  de  tiempo  sale  del  seno 
materno  muerto,  al  punto  se  le  ha  de  degollar,  con  cu¬ 
ya  operación  su  carne  sana  presenta  un  color  de  isabela; 
su  tacto  es  blando,  como  que  abunda  de  humor  aguanor 
so’,  y  esto  hace  que  merme  notablemente,  y  venga  más 
pronto  á  la  putrefacción  que  otra  carne  hecha;  teniéndo¬ 
se  presente  lo  que  con  otro  objeto  se  dejó  dicho  de  esta 
carne  en  el  capítulo  XIX,  párrafo  XIII, 

Ademas  de  los  signos  indicados,  hay  otros  que  carac¬ 
terizan  al  niñato,  como  son,  la  ninguna  crasitud  en  su 
"superficie,  el  que  las  cañas  mayores  manifiestan  en  sus 
extremidades  un  aspecto  cartilaginoso  ó  ternilloso ,  y  lo 
interior  reticular  un  color  vivo  sanguíneo,  del  cual  par«i 
ticlpan  las  medulas  de  las  cañas  y  espinal,  y  que  el  riñon 
se  encuentra  cubierto  de  una  gordura  sin  forma,  gru¬ 
mosa  ,  y  de  un  aspecto  semejante  á  la  pasta  del  requesón. 
'Respecto  á  la  entraña ,  se  diferencian  sus  visceras  de 
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las  de  ternera  en  que  el  hígado  es  rojo-cálido:  el  pul- 
mon,  por  lo  pequeño  de  sus  lóbulos,  está  como  grumoso^ 
blando  y  escurridizo,  su  color  morado  con  visos  de 
color  de  lirio,  todo  lo  cual  le  distingue  del  pulmón  de 
ternera  hecha,  que  es  enjuto  y  de  un  color  de  rosa  ba¬ 
jo  tirando  á  Isabela,  cuyas  observaciones  hechas  por  el 
autor  son  exactas. 

La  cabeza  de  niñato  se  distingue  de  la  de  ternera  en 
no  tener  completamente  los  dientes  incisivos,  ni  coloca¬ 
dos  en  su  respectivo  lugar.  Finalmente,  se  conoce  la  car¬ 
ne  de  niñato,  aun  después  de  condimentada,  en  que  á  su 
trituración  y  masticación  se  la  nota  pegajosa ,  de  un  gus¬ 
to  gelatinoso  é  insípido;  todo  lo  cual,  siendo  una  exacta 
descripción  fundada  en  la  práctica,  distingue  con  segu¬ 
ridad  la  carne  de  niñato  de  la  de  ternera  fina  nutrida  con 
leche. 

CAPÍTULO  XXVI. 

i 

Noticia  ele  otras  varias  clases  de  carnes  rumiantes  que 
sustituyen  en  algunos  países  á  la  especie  de  nuestro 

vacuno. 

Búfalo  ó  buey  salvaje, 

A.nimal  sucio  y  de  figura  grosera ,  parecido  al  buey  do¬ 
méstico,  pero  mas  cortejano,  brutal  y  estúpido:  su  clima 
propio  es  el  Africa,  aunque  también  se  crian  en  la  Tar¬ 
taria,  Turquía,  Berbería,  Filipinas,  cabo  de  Buena -Espe¬ 
ranza  ,  Francia ,  Italia  y  alguno  en  España.  Su  carnees  in¬ 
ferior  á  la  de  buey  doméstico,  pero  la  de  los  terneros  de 
leche  es  muy  buena,  y  la  leche,  queso  y  manteca  de  las 
hembras  es  recomendable:  su  piel  curtida ,  de  la  que  se 
hacen  coletos  ,  se  dice  que  resiste  al  filo  del  acero. 

Bisonte  6  Cíbolo, 

Esta  especie  se  cria  en  Africa ,  Asia  ,  y  en  el  norte  de 
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América :  lo  que  la  distingue  mas  particularmente  es  su 
corcoba. 

Canna  6  Impoof, 

A  esta  especie  la  distinguen  de  la  nuestra  su  crin  y 
uñas  triangulares;  su  carne  y  la  de  la  especie  anterior 
son  de  inferiores  jugos  á  los  que  presta  el  buey  doméstico 
sano  y  robusto. 


Camello  pardal  ó  Gira/a, 

Este  toma  el  nombre  de  camello  pardal  del  griego, 
por  su  pescuezo  largo  como  el  del  camello,  y  de  su  piel 
manchada  y  atigrada  como  la  del  pardal.  Comunmente  se 
le  conoce  por  girafa  de  la  Arabia ,  pardalín  y  lamen  del 
latin:  tiene  crin,  su  cabeza  se  parece  á  la  del  ciervo  con 
dos  pequeños  cuernos  pelosos,  y  por  su  natural  extructu- 
ra  anda  á  brincos:  es  animal  rumiante  muy  doméstico: 
críase  en  Indias,  Africa  y  Egipto:  su  carne  es  muy  buena 
y  sana;  pero  es  animal  inútil  para  servicio  alguno  por  lo 
caido  que  es  de  Jos  cuartos  traseros,  y  esta  cualidad  de  no 
trabajar  nunca  y  su  genio  dócil  recomienda  su  carne  por 
de  buenos  jugos. 

Camello  bactriano,  < 

Esta  especie  es  muy  conocida  por  su  cuello  largo  y 
gran  corcoba ,  la  cual  se  compone,  como  en  todas  las  de¬ 
mas  especies  que  la  tienen,  de  una  sustancia  crasa  y  car¬ 
nosa.  Es  rumiante  y  de  pie  hendido,  pero  no  tiene  zapa¬ 
tilla  córnea  ni  tampoco  cuernos:  su  hígado  carece  de  ve¬ 
jiga  de  hiel  como  el  del»  ciervo.  Es  entre  los  animales  do¬ 
mésticos  el  mas  antiguo  que  conoce  el  sello  de  la  esclavi¬ 
tud;  carga  mucho  sobre  sí,  anda  en  un  dia  cuatro  ó 
cinco  jornadas  ordinarias,  aguantando  el  hambre  y  la  sed 
ocho  dias  ;  conserva  larga  vida ,  y  se  cria  en  el  Egipto, 
donde  ocupa  el  lugar  y  hace  las  veces  que  en  Turquía, 
Persia ,  Arabia,  Berbería  y  Europa  el  caballo  y  demas 
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bestias  de  carga.  Su  carne  vieja  y  trabajada  presta  grose^ 
ros  jugos  para  alimento ,  pero  siendo  joven  y  sin  trabajar 
es  muy  buena. 

Los  camellos  jóvenes  que  maman  tienen  su  carne  tan 
tierna  casi  como  la  de  ternera,  mas  no  de  tan  excelentes 
jugos.  La  leché  de  las  hembras  es  muy  salitrosa,  pera 
aguada  es  buena. 

>  I 

DroMedarto. 

Especie  de  camello  mas  pequeño  y  peludo  que  el  an¬ 
terior:  tiene  dos  corcobas,  pero  es  mas  ligero  que  el  bac- 
triano  y  aguanta  igualmente  la  hambre  y  la  sed.  Su  carne 
viene  á  ser  de  la  misma  cualidad  que  la  bactriana,  y  solo 
su  vejez  y  mucho  trabajo  la  hace  tener  jugos  pesados  y  de 
difícil  digestión;  pero  siendo  joven  ó  mamón  es  buena, 
aunque  nunca  llega  á  la  cerril  de  nuestro  vacuno. 

}  - 

Jeldovesi  ó  camello  de  viento» 

i 

Es  una  especie  de  camello  de  raza  pequeña:  tiene  jiba, 
y  la  condición  de  su  carne  varía  poco  de  las  de  los  demas 
camellos;  debiendo  notarse  que  en  las  especies  que  tienen 
jiba,  cuanto  mas  eminente  sea  ésta ,  tanto  mayor  es  la  ro¬ 
bustez  y  lozanía  del  animal,  como  sucede  con  nuestros  to¬ 
ros ,  que  cuanto  mas  carnoso  y  abultado  tienen  el  cervi- 
guillo,  son  tanto  mas  famosos  por  su  robustez  y  fuerza. 

CAPÍTULO  XXVII. 

En  el  cual  se  trata  sobre  la  carne  de  animal  solipedo  ó 

pati-redondo, 

A.unque  la  especie  solípeda  sea  diversa  de  la  fisípida  ó 
de  pie  hendido  vacuno,  se  trata  de  ella  en  este  lugar  por 
la  analogía  que  tiene  su  uso  ó  abuso,  respecto  á  la  poli¬ 
cía,  con  el  uso  y  consumo  de  la  carne  de  la  especie  vacuna 
que  sirve  para  abasto  público. 

‘  Suscitándose  con  frecuencia  varias  dudas  sobr^  la  in- 


(  109)  . 

tellgencia  y  calidad  de  la  carne  solípeda,  el  autor  destinó 
el  presente  capítulo  á  solo  el  objeto  de  dar  una  idea  de 
esta  especie  de  carne,  para  que  por  ella  se  pueda  formar 
el  debido  juicio  acomodado  á  las  circunstancias  de  un  pue¬ 
blo  culto  y  civilizado,  y  para  esto  principiaremos  por  la 
carne  de  caballo,  pues  que  sobre  todas  las  solípedas  es  la 
que  lleva  la  atención. 

El  caballo  sin  domesticar  es  animal  por  naturaleza 
veloz  y  bravo:  los  pies,  manos  y  dientes  son  su  defensa,  y 
por  esto  fue  una  especie  de  las  incluidas  entre  los  griegos 
y  romanos  para  los  espectáculos  públicos  de  carrera  y  lu¬ 
cha  (i):  su  dentadura  y  construcción  intestinal  demuestra 
estar  destinada  la  primera  para  morder  y  mascar,  y  la  se¬ 
gunda  para  digerir  carne:  su  bilis  existe  en  las  tripas  y 
no  en  el  hígado,  y  por  esto  carece  de  la  vejiga  de  la  hiel, 
lo  que  no  sucede  en  el  de  buey,  ni  el  del  hombre,  cuya 
diversa  elaboración  gástrica  indica  asimismo  la  diferencia 
de  jugos  poco  análogos  para  alimentos  de  a(]uél. 

La  carne  de  caballo  está  recomendada  para  los  perros 
de  presa,  con  el  fin  de  infundirles  valentía  y  ferocidad;  y 
por  esto  en  campaña  es  también  rarne  útil  y  de  uso  en 
ocasiones.  La  abundancia  de  espuma  morena  que  esta  car¬ 
ne  arroja  en  la  decocción  demuestra  bien  claro  lo  vicioso 
de  sus  jugos. 

El  gusto  de  la  carne  de  caballo  es  desabrido,  su  fibra 
dura,  y  su  cualidad  pesada  é  indigesta;  y  esto  lo  acreditan 
los  perros  y  cerdos  que  la  comen,  pues,  á  pesar  de  ser  un 
alimento  tan  adecuado  para  estas  especies,  y  ellas  tan  adic- 
tas^á  él,  y  que  suelen  digerir  el  duro  hueso,  siempre  se 
les  indigesta;  lo  que  se  nota  por  su  fetidez  é  insoportable 
ventosidad  que  expelen  después  que  la  comen.  Y  si  esto 


(1)  En  tiempo  del  emperador  Gordiano  hubo  luchas  de  caballos 
y  asnos  :  en  tiempo  del  emperador  cristiano  Felipe  I  ,  cumpliéndo¬ 
se  én  esta  época  el  millar  de  la  fundación  de  Roma,  celebró  la  fies¬ 
ta  de  esta  memoria  con  luchas  de  fieras,  y  entre  otras  la  de  caba¬ 
llos  con  caballos  ,  los  cuales  á  coces' y  bocados  se  mataban.  Los 
juegos  circenses  cereales  no  eran  otra  cosa  que  luchas  de  caballos  y 
mulos  que  se  mataban  riñendo.  '  '  ...  - 
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experimentan  unos  anímales  de  estómagos  fuertes  que  con* 
tienen  humores  muy  disolventes,  j cuán  dañosa  debe  ser 
para  un  estómago  humano  delicado ,  y  mas  en  un  clima 
templado  tlonde  la  facultad  de  digerir  carne  es  mucho 
menor  que  en  la  de  un  clima  frió,  por  las  razones  que  se 
dejaron  indicadas  en  el  capítulo  Víi  Pero  aun  se  prueba 
hasta  la  evidencia  la  inferioridad  de  la  carne  de  caballo 
respecto  á  la  rumiante  de  la  especie  vacuna. 

Son  muchos  los  que  alegan  que  el  caballo  no  se  ali¬ 
menta  de  cosa  mala,  sino  de  vejetales  como  el  buey  ;  mas 
aunque  esto  es  cierto,  no  lo  es  en  cuanto  á  la  elaboración 
digestiva,  como  se  nota  en  la  misma  forma  de  los  excre* 
mentos ;  por  lo  qne,  siendo  la  digestión  de  diverso  modo 
en  cada  especie  ,  lo  es  asimismo  en  su  obrar  la  influencia 
de  los  jugos  sobre  las  carnes. 

De  lo  expuesto  se  deduce  que  los  jugos  que  presta  la 
carne  de  caballo  son  mas  groseros  y  acrimoniosos  que  los 
que  produce  la  carne  de  la  especie  rumiante  vacuna  do¬ 
méstica  ;  y  esta  es  la  causa  de  que  la  depos^icion  reciente 
de  esta  última  sea  menos  fétida  y  acre,  y  aun  medicinal  y 
de  mejor  abono  para  las  tierras,  que  la  reciente  de  las 
otras,  por  su  cualidad  mas  ardiente  (i). 

To  lo  lo  hasta  aquí  expuesto  y  observado  por  el  au¬ 
tor  prueba  que  los  jugos  mucilaginosos  que  presta  la  car¬ 
ne  de  caballo  y  demas  especies  solipedas  no  son  adecua¬ 
das  para  estómagos  delicados,  y  mucho  menos  en  los  paí¬ 
ses  del  mediodía  ,  por  cuya  causa  se  debe  problblr  y  casti- 


(1)  Puesta  una  res  vacuna  al  cebo  de  cebada  ,  se  nota  su  carne 
después  de  muerta  de  un  olor  y  sabor  agradable,  cuando  con  igual 
clase  de  alimento  se  percibe  en  la  carne  de  caballo  un  olor  y  sabor 
mas  ó  menos  ingrato,  emanado  de  la  diversa  elaboración  digestiva; 
operación  costosa  y  molesta  entre  las  muchas  que  el  autor  tiena 
hechas.  De  aquí  se  deduce  otra  consecuencia,  y  es  ,  que  para  gra¬ 
duar  la  calidad  de  jugos  de  una  carne  mixta  de  las  especies  rumian¬ 
te  y  solípeda  se  deberá  observar  si  e'sta  principia  por  solo  tragar, 
como  la  hace  la  especie  vacuna,  ó  por  morder  y  moler,  como  lo  hace 
la  especie  solípeda  ,  observando  asimismo  el  lugar  que  ocupe  la 
hiel,  pues  que,  colocada  ésta  en. el  hígado,  los  jugos  de  su  carne  se 
aproximarán  á  la  especie  rumiante,  j  si  la  carrera  de  la  especie  ef 
veloz  acreditará  no  tener  hiel  el  hígado. 
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gar  por  la  policía  toda  comercio  clandestino,  ó  adúltero, 
fraudulento  de  vender  fa  carne  de  caballo  y  sus  especies 
por  vaca  sana,  ya  sea  esto  en  crudo  ,  ya  en  condimento  ó 
embutido,  y  mayormente  cuando  el  individuo  ha  muerto 
por  vejci^,  (M)fermedad,  5cc. 

Sin  embargo,  entre  las  especies soíí pedas  ó  de  pie  ma¬ 
cizo  es  la  carne  de  caballo  la  menos  ingrata  ,  y  por  eso  la 
■usan  en  diferentes  países  como  en  la  China,  Tartaria, 
Guinea  y  otras  provincias  remotas  de  las  nuestras  y  me¬ 
nos  cultas,  donde  se  come  por  cotidiano  alimento ;  pero 
para  esto  la  crian  muy  doméstica,  eligiendo  solo  Ja  de  in¬ 
dividuos  sanos  y  prefiriendo  siempre  la  carne  de  yegua  ó 
jaca  á  la  de  caballo  entero,  mirando  fuera  de  estos  casos 
con  horror  y  como  insalubre  la  carne  trabajada ,  vieja  ó 
enferma, 

CAPITULO  XXVIII. 

> 

Se  continúa  y  concluye  la  materia  precedente. 

caballo  para  abasto  público,  mas  es  necesario  advertir, 
que  en  este  clima  tiene  esta  carne  unos  jugos  menos  vi¬ 
ciosos  que  en  el  mediodía  (sobre  lo  cual  ya  se  dejó  dicho 
lo  bastante  en  el  capítulo  VI),  y  sin  embargo  en  estos  pai- 
ses  se  tiene  el  mayor  cuidado  de  que  solo  se  maten  y  ven¬ 
dan  caballos  sanos;  y  para  que  el  público  consumidor  se 
satisfaga  de  que  la  referida  carne  fue  reconocida  por  la 
policía  de  sanidad  ,  señalan  los  cuartos  con  ciertos  cortes. 

En  los  paises  templados  y  agricultores  no  se  hace  uso 
de  la  carne  de  caballo  por  motivos  sobradamente  funda¬ 
dos,  porque,  ademas  de  prestar  un  mucílago  vicioso,  acre 
é  Irritante,  es  mas  cara  y  produce  menos  utilidad  que  la 
de  la  res  vacuna,  en  la  que  se  aprovecha  la  cabeza,  pies, 
manos,  y  todo  el  vientre  é  intestinos,  cuando  nada  de  esto 
sirve  en  el  caballo.  De  manera  que  en  los  paises  templa¬ 
dos  y  agricultores  solo  se  hace  uso  de  la  carne  de  caballo 
y  demas  especies  solípedas  por  un  abuso  fraudulento, 


cuando  sus  individuos  mueren  solo  de  enfermedad ,  ve¬ 
jez,  ó  lucha,  8cc. ,  y  esta  razón  es  suficiente  para  prohi¬ 
birla  en  dichos  paises,  y  no  dejar  impunes  á  los  transgre- 
sores  como  enemigos  de  la  salud  y  existencia  de  sus  seme¬ 
jantes. 

Por  las  causas  precedentes  expuestas  en  las  fiestas  dé 
toros,  se  deben  enterrar  en  grandes  zanjas  los  caballos 
mnertoa^^que  es  á  lo  que  se  dirige  el  artículo  XXXÍII  del 
reglamento,  capítulo  XLIV. 

En  cuanto  al  conocimiento  práctico  de  esta  clase  de 
carnes  nada  se  ha  escrito  determinadamente,  como  ha  su¬ 
cedido  sobre  todas  las  demas  especies;  y  asi  por  una  regla 
general  podrá  observarse  lo  siguiente: 

Toda  especie  solí  peda  en  canal  consta  de  diez  y  ocho 
costillas  en  cada  lado  del  lomo,  mas  angostas  que  las  de  la 
especie  vacuna ,  teniendo  esta  última  solo  trece  en  cada 
lado,  aunque  mas  anchas. 

El  riñon  solípedo  es  de  solo  un  lóbulo,  desnudo  de 
gordura,  cuando  el  vacuno  es  mayor  y  compuesto  de  mu¬ 
chos  lobulillos  Ó  riñoncitos,  cubiertos  de  una  gordura 
consistente,  de  cuya  consistencia  carece  la  del  caballo  don¬ 
de  la  tiene;  y  por  esto  la  malicia  cuida  de  ocultarla,  pre-?» 
sentando  para  el  abuso  de  su  venta  solo  la  carne  magra, 
á  fin  de  que  con  este  cebo  (i)  quede  confundido  y  os¬ 
curecido  el  fraude. 

Respecto  á  la  carne  muscular  presenta  generalmente 
.un  aspecto  encendido,  aunque  algo  pardusco-renegrido, 
y  á  veces  de  color  horrible  como  la  de  toro.  Las  fibras  de 
su  tejido  celular  y  las  musculosas  se  presentan  muy  some¬ 
ras  y  blancas  á  la  vista,  el  olor  por  lo  común  no  es  dulce 
ó  suave  como  el  de  la  carne  vacuna,  sino  que  despide  un 


(1)  Voz  que  no  está  indicada  en  nuestro  diccionario  de  la  lengua 

castellana  ,  mas  es  muy  familiar  para  demostrar  ei  ardid  estudiado 
con  que  algunos  procuran  engañar  á  otros  por  medio  de  ponerles 
delante  objetos  lisonjeros  á  su  codicia  ;  con  cuyo  cebo  caigan  en  el 
Jazo  que  se  desea;  y  como  que  generalmente  al  comprador  le  lleva 
el  conato  la  carne  magra,  he  aquí  á  lo  que  alude  la  aplicación  de  la 
Voz  cebo.  ... 


/ 
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tufo  extraño  mas  ó  menos  desagradable  según  el  pasto,  pien¬ 
so  ó  estado  enfermo.  Puesta  en  decocción ,  ya  se  ha  dicho 
que  produce  mucha  espuma  de  un  color  pardo  que  de¬ 
muestra  la  calidad  de  sus  groseros  jugos,  y  al  masticarla  se 
advierte  un  gusto  desabrido  y  cierta  violencia  y  repugnan* 
cia  al  tragarla,  y  mucho  masías  personas  acostumbradas  á 
comer  la  buena  vaca  y  carnero. 

El  hígado  solípedo  no  tiene  vejiga  de  hiel,  porque  en 
esta  especie  la  hiel  se  recoge  en  las  tripas,  y  el  hígado  va¬ 
cuno  la  tiene  muy  grande.  La  lengua  solí  peda  se  distin¬ 
gue  de  la  vacuna  en  que  la  primera  es  lisa  y  suave  por  la 
parte  plana  que  mira  á  la  bóveda  del  paladar,  cuando  la 
segunda  es  áspera,  y  mucho  mas  acia  la  punta. 

En  cuanto  á  la  carne  mular  es  mucho  mas  grosera 
que  la  de  caballo,  y  en  mayor  grado  si  es  vieja  ó  en¬ 
ferma. 

Tocante  á  la  carne  asnal  es  todavía  mas  pésima  que 
las  dos  anteriores,  y  solo  la  de  los  buches  suele  comerse 
en  algunos  paises. 

Sin  embargo,  la  leche  de  burra  es  excelente  medicina, 
pues  sabiendo  hacer  uso  de  ella  con  discreción  (i),  es  un 
eficaz  restaurante,  por  lo  cual  es  tan  conocida  y  reco¬ 
mendada  desde  los  antiguos  griegos;  pero  para  cjue  sus 
buenas  cualidades  obren  bien,  es  necesario  que  sea  la  burra 
joven,  que  no  esté  preñada,  que  sus  carnes  sean  robustas 
y  sanas  (como  que  su  lozanía  tiene  que  ser  trasmitida  al 
enfermo),  y  que  sea  alimentada  con  cebada.  Mas  si  por 
el  contrario,  la  burra  es  vieja,  flaca,  enferma,  preñada  ó 
alimentada  con  paja,  coles,  8cc. ,  su  leche  para  un  enfer¬ 
mo  será,  si  no  perjudicial,  poco  provechosa,  y  esto  mismo 
debe  regir  con  la  leche  de  cabras,  ovejas  y  aun  de  vacas. 

Finalmente  todo  el  conjunto  de  las  causas  que  se  de- 


(1)  Esta  voz  de  discreción  debe  entenderse  en  cuanto  á  su  es¬ 
tado  y  cantidad  ,  pues  debe  beberse  sana  y  en  caliente  con  el  calor 
vital  del  animal,  y  de  este  modo  es  mas  eficaz  y  digestible  ,  propie¬ 
dad  que  se  disminuye  estando  fria  ,  procurando  no  violentar  al  es¬ 
tómago  á  que  reciba  mas  cantidad  que  la  que  pueda  digerir,  circuns¬ 
tancias  que  son  extensivas  á  toda  clase  de  leche. 

P 
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jan  indicadas  exije  que  la  policía  vele  sobre  nn  punto 
tan  necesario,  con  lo  cual  el  autor  da  fin  á  la  materia  de 
la  carne  solípeda. 

CAPITULO  XXIX. 

Sobre  la  especie  y  carne  salvaje  del  jabalí, 

•» 

Circunstancias  que  le  distinguen  del  cerdo, 

A.unque  el  jabalí  tiene  mucha  semejanza  con  el  cerdo 
doméstico,  no  obstante  se  distingue  de  éste  en  tener  la  cá* 
beza  mas  larga,  el  hocico  mas  picón,  los  colmillos  mayo¬ 
res  y  mas  someros,  la  cerda  mas  fuerte,  y  su  hozar  es  en 
línea  recta,  cuando  el  cerdo  hace  esto  de  derecha  á  iz¬ 
quierda.  Las  inclinaciones  del  jabalí  no  son  tan  asquero¬ 
sas  ni  brutales  como  las  del  cerdo,  por  cuya  causa  la  hem¬ 
bra  no  pare  mas  que  una  vez  al  año.  Sin  embargo,  el  ja¬ 
balí,  aunque  carnívoro,  es  animal  feroz,  lo  que,  junto  con 
su  vida  salvaje,  hace  que  su  carne  sea  de  viciosos  jugos,  y 
mucho  mas  si  es  viejo,  pues  siendo  joven,  con  el  arte  se 
puede  hacer  llevadera. 

Precaución  para  usar  la  carne, 

Al  punto  que  se  coja  al  jabalí  se  le  cortarán  los  tes¬ 
tículos  y  la  vejiga  de  la  orina,  y  se  le  degollará:  hecho 
esto,  se  le  sacará  el  vientre  y  lavará  la  cavidad  interior  y 
la  asadura  con  agua  fresca,  en  seguida  se  le  enjugará  y 
cubrirá  con  un  paño  blanco,  con  cuya  operación  se  evita 
que  la  carne  adquiera  viciosos  jugos,  los  cuales,  sin  la  re¬ 
ferida  precaución,  se  comunican  después  á  toda  la  mole  en 

Cria  de  la  especie. 

La  hembra  concibe  por  enero  ¿febrero  y  pare  en  ma¬ 
yo  ó  junio,  dá  de  mamar  á  sus  hijos  cuatro  meses,  y  ja- 
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mas  los  desampara  de  su  compañía  hasta  los  tres  años,  en 
cuyo  tiempo  su  carne  es  muy  buena  con  la  precaución 
prevenida  en  el  párrafo  precedente. 

Jabato, 

El  reden  nacido  hasta  los  seis  meses  se  llama  jabato: 
los  jugos  que  presta  la  carne  de  este  individuo  son  lleva¬ 
deros  ,  y  asi  es  que  su  carne  forma  un  manjar  extraordi¬ 
nario,  aunque  no  de  excelente  regalo. 

Cañonazo, 

Desde  los  seis  meses  al  año  se  llama  cañonado^  y  en 
este  tiempo  su  carne  es  muy  buena ;  pero  siempre  toman¬ 
do  la  precaución  que  se  deja  indicada. 

Escudero ,  cachigordillo ,  jabalí  y  cuatreño* 

Cumplido  el  año  toma  el  nombre  de  escudero^  á  los 
dos  el  de  cachigordillo^  á  los  tres  el  de  jabalí^  y  á  los  cuatro 
el  de  cuatreño^  en  cuya  edad  su  carne  es  de  groseros  jugos. 

Cuando  debe  comerse  su  carne. 

Esta  especie  está  gorda  en  el  otoño,  que  es  cuando  su 
carne  debe  comerse ,  y  es  mas  magra  que  la  de  cerdo. 

Desarmado  y  encañonado. 

Por  los  meses  de  abril ,  mayo  y  junio  muda  la  cerda ,  y 
mientras  está  sin  ella,  se  llama  desarmado^  y  cuando  le 
sale  de  nuevo  encañonado. 

Cabe 2a  i  plato  extraordinario. 

Con  la  cabeza  del  jabalí  se  hace  un  manjar  que  se  prc' 
senta  en  las  mesas  ,  y  aunque  no  delicado,  es  suntuoso  y 

P: 
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extraordinario.  Este  manjar  se  condimenta  pelando  la  cabe¬ 
za  en  agua  hirviendo,  y  bien  raspada  y  lavada  en  agua  cla¬ 
ra,  se  la  pone  á  cocer  envuelta  en  un  paño  blanco  cubierta 
de  agua  con  vino  blanco,  vinagre,  sal,  canela,  tomillo  y 
laurel,  y  cocida  que  sea,  se  saca  del  cocimiento,  se  le 
quita  el  paño,  y  se  sirve  sobre  yerbas  finas. 

CAPÍTULO  XXX. 

Qüc  trata  acerca  de  la  carne  salvaje  de  la  especie  cerval. 

Conocimiento  general  de  la  carne  cerval. 

ALunqiie  la  especie  cerval  sea  délas  rumiantes  y  de  pie 
hendido,  no  por  eso  corresponde  á  las  domésticas,  sino  á 
las  salvajes;  y  asi  su  carne  debe  comprenderse  entre  las 
de  todas  aquellas  especies  rumiantes  de  pie  hendido  que 
habitan  las  soledades  deTos  montes  y  selvas  (i) -.  tales  son 
el  venado  ó  ciervo,  el  gamo  ó  paleto,  el  corzo  y  las  razas 
mixtas  de  cerval  y  cabrío,  como  el  tragélafo,  reno,  elan, 

"  ciervo-lechon ,  condoma,  niú,  corzo  de  Indias  y  demas 
especies  de  gacelas  ,  como  son  ,  él  antílope ,  corina,  dama, 
nangaer ,  dorcas ,  güibo,  kobkoha  ,  korin ,  naügor  ,  pasan, 
kítbor  ,  grirnia  ,  gazella  de  bolsa,  y  gazela  del  senegal  y 
otras,  cuyas  carnes,  aunque  se  comen,  son  salvajes,  y  sus 
jugos  son  mas  inferiores  que  los  que  produce  la  carne  de 
buey  y  carnero  domésticos.  , 

En  qué  consiste  ¡o  inferior  de  la  carne  cerval. 

La  inferioridad  dé  toda  carne  cerval  no  consiste'  en 
lo  fiero,  sucio  ni  asqueroso  dé  las  indicaciones  de  la  es¬ 
pecie,  como  se  nota  en  la  cerdal ,  pués  toda  especie  cerval 
en  lo  general  es  dócil ,  y  jamas  asalta  alevosamente  á  la 


(1)  Selva  slgplfica  motilaña  ó  terreno  Heno  de  aVholes  ,  malezas 
y  inatas  frondosas  ,  donde  suelen  eriarse  animales  silvestres  sin  do- 
’tneslicar,  y  de  selod  se  llaman  selvajes,  y  hoy  corrompido  salvajes. 
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existencia  del  horabre,  siendo  ademas  muy  limpia  y  aseada 
para  comer  y  beber,  usando  solo  de^'yerbas' escogidas  y 
de  aguas  las  mas  puras  y  cristalinas:  por  lo  que  quizá  en 
estas  especies  es  desconocida  toda  fiebre  contagiosa.  De 
manera  que  la  carne  cerval  solo  es  de  inferior  calidad  á 
las  domésticas  rumiantes  por  lo  que  influye  en  ellas  la  . 
vida  errante,  agitada,  inquieta  y  sobresaltada,  corno  tam¬ 
bién  el  rigor  ó  intemperie  de  las  inclemencias  estaciona¬ 
les  de  frió,  calor  y  aire  atmosférico  ( i),  cuyas  molestias 
contribuyen  á  endurecer  su  fibra  y  hacer  sus  jugos  masó 
menos  acres:  ademas  de  que  el  mucílago  gelatinoso  que 
producen  es  mas  escaso  que  aquel  que  prestan  las  espe¬ 
cies  domésticas  rumiantes. 

Falta  de  obesidad,  . 

■  f  «  • 

Sin  duda  por  efecto  de  lo  expuesto,  se  observará  que 
aun  en  los  meses  de  abril,  mayo,  agosto  y  setiembre,  cpie 
es  cuando  la  especie  cerval  está  gorda,  jamas  se  nota  en  su 
^tejido  celular  la  gordura  que  en  las  otras  domésticas. 

Propio  condimento. 

El  condimento  mas  adecuado  es,  como  para  toda  car¬ 
ne  brava  y  salvaje,  el  estofado,  por  lo  que  tiene  de 
antipútrido,  y  por  su  virtud  de  macerar  las  carnes;  y  por 
eso  es  también  el  mas  propio  para  la  carne  de  toro ,  lie¬ 
bre,  perdiz,  palomas  salvajes  y  demas  especies  campesi¬ 
nas,  aunque  se  mantengan  de  grano,  frutas,  &c. 

>  * 

Condición  de  la  carne  cerval  por  el  estado  del  individuo. 

En  la  carne  cerval  sucede  lo  mismo  que  en  las  domés- 

(1)  La  superioridad  de  toda  carne  dome'stlca  sobre  la  salvaje 
consiste  en  el  buen  alimento  ,  vida  tranquila  ,  sombra  y  abrigo  en 
las  incomodidades  estacionales,  lo  cual  Influye  para  bacer  su  carne, 
por  lo  regular  mas  blanca  de  fibra,  mas  tierna,  y  de  jugos  mas  sa¬ 
nos  y  digestibles  que  los  de  las  carnes  salvajes  ,  siendo  estos  acri¬ 
moniosos,  y  mucho  mas  los  de  las  especies  carnívoras  y  carniceras. 
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ticas;  así  es  que  la  carne  de  individuo  castrado  es  prefe¬ 
rible  á  la  de  entero.  La  de  cervatillo  es  mas  sabrosa  y  di¬ 
gestible  que  la  de  recental,  por  no  abundar  tanto  en  ju¬ 
gos  linfáticos.  La  carne  vieja  es  pésima,  y  malísima  la  que 
á  carrera  se  mata  á  tiros,  ó  estando  en  celo  ó  brama. 

CAPÍTULO  XXXL 

{ 

Se  continúa  la  materia  principiada  en  el  capitulo  ante^ 
rior ,  haciendo  en  éste  una  breve  descripción  de  las  espe- 
cies  primitivas  del  venado^  gamo  y  corzo» 

Venado  ó  ciervoi  definición  de  la  voz  y  vida  de  la  especie» 

La  voz  de  venado  deriva  del  latín  Venator ,  que  quie¬ 
re  decir  cazador. 

El  venado  es  una  especie  bastante  conocida,  anda 
siempre  errante,  sin  asociarse  con  los  suyos;  esta  podrá 
haber  sido  la  causa  en  ocasiones  de  haberse  cruzado  (i) 
con  la  especie  cabría,  resultando  otras  segundas  especies, 
y  de  éstas  en  sí  mismas  tan  gran  número  de  cervales  mixtas. 

Cuerna, 

El  venado  tiene  astas  que  se  llaman  cuernas^  pero  la 
hembra  carece  de  ellas ,  y  es  mas  delgada  de  cuerpo. 

Variedad  de  nombres. 

Desde  que  nace  hasta  los  ocho  años  que  concluye  to¬ 
do  su  desarrollo  toma  varios  nombres  según  el  estado 
del  individuo. 


(1)  Esta  misma  especie  de  adulterio  de  cruzarse  se  ha  notado 
en  el  león  y  tigre  ,  caballo  y  asno  ,  y  otras  especies  que  han  pro¬ 
ducido  segundas  razas,  cuyas  carnes  son  de  grosero  alimento  por 
su  acrimonia.  Vease  lo  que  se  dirá  en  el  capítulo  XXXll. 


Cervatillo. 


Al  reden  nacido  hasta  los  seis  meses  en  que  le  apunta 
la  cuerna  se  llama  cervatillo',  su  carne  es  regalada  por  ser 
de  leche. 

Eslaquero.  ' 


Al  año  toma  el  nombre  de  estaquero y  su  carne  es 
muy  buena. 


Enodio. 


A  los  dos  años,  que  es  cuando  principia  su  pubertad, 
toma  el  nombre  de  enodio  ó  nuevo  ^  y  conserva  este  nom¬ 
bre  hasta  los  seis  años.  La  carne  de  enodio  no  es  mala, 
mas  es  necesario  no  perder  de  vista  lo  que  se  ha  dicho  en 
el  capítulo  precedente  XXIX  sobre  la  pronta  extracción 
de  testículos  y  vejiga  de  orina  y  degüello. 

Ciervo  de  diez  candiles  y  de  entogue. 


Al  entrar  en  los  siete  años  toma  el  nombre  de  ciervo 
de  diez  candiles^  y  á  los  ocho  llega  á  todo  su  crecimiento 
y  encornadura  (i),  la  cual  muda  ó  desmoga  todos  los  años 
por  febrero  y  marzo,  esto  es  si  es  entero,  porque  al  cas¬ 
trado  se  le  queda  en  aquel  estado  en  que  existía  al  tiempo 
de  la  castración.  La  edad  del  venado  es  larga,  pues  puede 
vivir  cien  años. 

Brama  y  voz. 


La  brama  de  esta  especie  es  en  el  otoño,  en  cuya  épo¬ 
ca  su  berrear  es  espantoso,  siendo  su  voz  natural  (no  es¬ 
tando  en  brama)  temblona  como  la  de  la  cabra  ,  con  cuya 


(1)  Aquí  el  autor  sigue  á  Buffon,  pero  Espinar  en  su  Tratado  de 
Afoníen'a  ,  capítulo  Xll  ,  asegura  que  en  Alemania  sellan  encon¬ 
trado  venados  de  sesenta  puntas  ó  candiles  ;  y  ademas  cuenta  que 
en  tiempo  de  Felipe  lll  este  monarca  mató  en  la  dehesa  de  S.  Lo¬ 
renzo  un  venado  de  treinta  puntas. 


especie  tanto  la  hembra  como  el  macho  suelen  amorearse: 
en  dicha  época  su  carne  contrae  viciosos  jugos  y  mal 
olor  5  adquirido  por  el  calor  libidinoso.  Los  mas  viejos 
principian  el  desmogue  y  brama  ,  siguiéndoles  los  demas 
según  su  edad ,  siendo  los  jóvenes  los  últimos. 

Epoca  de  comer  la  carne  cerval. 

Esta  especie, está  gorda  en  la  primavera :  su  carne  no 
es  mala ,  á  no  ser  tan  vieja  que  pase  de  los  ocho  años 
hasta  los  ciento  que  puede  vivir.  En  el  invierno  está  flaca, 
tanto  por  la  estación  fría,  cuanto  por  haber  quedado  ex¬ 
tenuada  de  ja  brama. 

'  V.  ♦-  i  ' 

Partes  del  cuerpo  del  venado  para  alimento^ 

Lo  mas  a  preciable  de  nnaicarne  cerval  es  la  pierna  y 
Jomo:  su  riñon  es  de  solo  un  lóbulo,  y  su  asadura,  según 
ha  observado  el  autor,  es  parecida  á  la  de  un  ternero,  pero 
se  distingue  de  la  de  éste  en  que  su  hígado  no  tiene  veji¬ 
ga  de  hiel ,  pues  ésta  la  tiene  bajo  de  la  cola. 

La  carne  de  venado  se  come  en  Escocia  como  un  gran 
manjar. 

Esta  especie  se  cria  también  en  España  en  las  provin¬ 
cias  de  Toledo  ,  Segovia ,  Guadalajara  y  Soria. 

Gamo  6  paleto',  distinción  de  la  especie. 

Lo  mas  notable  que  distingue  á  esta  especie  de  la  del 
venado  es  su  piel  moteada  como  el  Axis,  solo  que  éste 
tiene  asta  de  venado  con  candiles,  y  la  del  gamo  forma 
como  una  pala ,  de  donde  tomó  el  nombre  de  paleto. 

t 

i 

V^ida  familiar. 

El  gamo  jamas  se  mezcla  con  el  venado,  sino  que  an¬ 
da  en  manadas  con  los  suyos ,  y  este  careo  tan  casado  im¬ 
pide  el  que  no  tan  fácilmente  se  cruce  ni  adultere  con 


otras  especies,  como  lo  hace  el  venado  en  su  vida  errante. 

s  • 
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Desmogue ,  brama  ,  edad^  y  carne. 

El  desmogue  de  la  cuerna'  y  la  brama  es  en  la  misma 
época  que  la  del  venado:  su  vida  no  pasa  de  veinte  años, 
su  carne  es  mejor  que  la  del  venado  y  muy  apreciada  en 
Inglaterra.  *  •  -  ^  - 

Gamos  de  pelo  blanco,  '  i  { 

En  tiempo  de  los  griegos  y  romanos  y  aun  posterior-^ 
mente  hubo  gamos  de  pelo  blanco,  como  se  verá  en  el 
párrafo  siguiente. 

Argote  de  Molina,  en  su  tratado  de  Montería,  capí¬ 
tulo  XL,  cuenta  que,  siendo  gobernadora  de  Flandes  la 
reina  de  Ungría  María,  hermana  del  emperador,  están-' 
do  la  corte  en  Holanda  en  i549  ,  siendo  príncipe  Erna- 
nuel  Philiberto,  como  hiciesen  estos  príncipes  una  mon¬ 
tería,  salió  la  reina  y  mató  un  gamo  blanco,  y  bajando 
de  su  caballo,  se  alzó  las  puntas  de  su  falda  y  con  el  cu¬ 
chillo  de  monte  que  llevaba  degolló  al  gamo,  le  abrió  y 
sacó  la  asadura,  le  desolló  y  aderezó  con  tal  destreza  co¬ 
mo  el  mejor  montero  (i). 

Corzo^  y  descripción  de  la  especie. 

Animal  muy  lijero  y  de  menos  tamaño  que  el  venado 
y  gamo:  sus  cuernos  son  puntiagudos  y  granugientos.  Llá¬ 
mase  corzo  por  ser  su  casta  de  Córcega:  abunda  mucho  en 
América. 

Edad, 

Su  edad  se  conoce  por  la  cuerna  bastados  cinco  años, 
pues  en  cada  uno  se  le  aumenta  un  candil  mas,  conocién- 


(1)  En  esta  e'poca  era  de  mucho  aprecio  el  tener  habilidad  de 
saber  malar,  degollar,  desollar  y  dividir  en  partes  un  animal,  so¬ 
bre  cuyo  punto  se  hablará  en  los  capítulos  LlI  y  LUI. 


(laa) 

do8e  en  lo  succeslvo  su  vejez  por  lo  abultado  del  tronco 
de  la  cuerna^  su  vida  es  mas  corta  que  la  del  gamo. 

Brama  y  carne. 

Su  brama  es  en  la  misma  época  que  las  antecedentes, 
mas  en  este  tiempo  no  es  furioso  como  el  venado,  y  por 
esto  su  carne  es  preferible  en  todo  tiempo  á  la  de  venado 
y  gamo,  aunque  guardando  proporción  como  en  las  pre¬ 
cedentes  con  respecto  al  orden ,  al  estado  y  clase  del  indi¬ 
viduo.  En  la  Lusiana  se  come  su  carne  por  cotidiano  ali¬ 
mento. 

CAPÍTULO  XXXII. 

Se  continúa  tratando  sobre  otras  varias  especies  cervales 

mixtas. 

Del  elan  y  renOy  y  particularidad  que  los  distingue  de  las 

demas  especies  cervales, 

Eistas  dos  especies  son  cervales  mixtas,  conocidas  por  lo 
singular  del  fuerte  estallido  ó  crujido  de  sus  articulacio¬ 
nes  en  los  pies,  que  parece  que  se  desgajan  al  echar  á  an¬ 
dar,  pues  jamas  brincan  como  el  venado  y  gamo. 

Distínguese  el  elan  del  reno. 

El  elan  es  mas  corpulento  que  el  reno,  y  de  mas  fuerza 
y  menos  apelado;  mas  su  carne  es  algo  mas  brava  y  en¬ 
tera  por  la  dureza  de  su  fibra. 

Pais  donde  se  cria  el  elan. 

Críase  el  elan  en  Noruega,  Suecia,  Polonia,  Lituania, 
Rusia,  Siberia,  Tartaria,  y  en  el  norte  de  Ja  China,  en 
el  Canadá ,  y  antiguamente  en  nuestros  Pirineos, 


El  elan  y  alce  especies  diversas. 

Algunos  naturalistas  le  dan  juntamente  al  elan  el 
nombre  de  aZce,  que  en  griego  quiere  decir  fuerte  y  li- 
jero:  mas  el  autor  ignora  en  esta  parte,  si  por  una  equi¬ 
vocación  estarán  confundidas  dos  especies  en  tina;  la  ra¬ 
zón  es ,  porque  al  alce  se  nos  pinta  con  una  gran  cuerna 
palmeada  y  mas  ancha  de  pala  que  la  del  gamo :  ademas 
no  tiene  cola,  y  su  hocico  es  mas  romo  y  ancho  de  befos. 

Descripción  de  lo  mas  notable  del  elan. 

El  elan  que  en  182,8  se  presentó  en  la  nueva  casa  de 
fieras  del  Buen-Retiro,  era  robusto  y  hermoso,  del  tama¬ 
ño  de  un  asno,  con  buenos  anchos,  algo  casi  caido  de 
atrás,  los  cuernos  cortos,  delgados,  sin  candiles,  negros  y 
su  materia  maciza  como  las  puntas  de  las  del  toro,  col¬ 
gándole  delante  del  pescuezo  un  mechón.  Estas  circuns¬ 
tancias  varían  en  todo  en  el  alce,  y  por  tanto  no  debe  du¬ 
darse  son  dos  especies  diversas. 

Carne  y  jugos  de  ambas  especies. 

Los  jugos  que  prestan  ambas  especies  de  carne  cor¬ 
responden  al  género  de  salvajes  cervales  mixtos;  siendo  in¬ 
feriores  á  los  de  carnero  y  buey  domésticos  por  las  causas 
que  se  dejaron  indicadas  en  el  capítulo  XXX. 

Por  el  ayuntamiento  cruzado  no  se  mejoran  los  jugos 
de  una  carne,  especialmente  cuando  las  dos  especies  los 
tienen  en  sí  poco  salubres.  Así  es  que  las  carnes  de  todas 
las  razas  que  traigan  origen  (supongamos)  de  león  y  tigre, 
serán  de  jugos  aun  mas  acrimoniosos. 

Esto  mismo  sucede  con  la  muía  ó  mulo,  pues  que  re¬ 
sultando  estos  dos  individuos  del  ayuntamiento  cruzado 
de  las  especies  caballar  y  asnal,  su  carne  es  mas  grosera 
que  la  del  caballo,  porque  al  paso  que  son  unas  segundas 
especies  mas  fuertes  para  el  trabajo  ,  es  igualmente  mayor 

Q: 


la  dureza  de  su  fibra,  y  el  vicio  acre  de  sus  jugos. 

Reno^  y  su  descripción  de  lo  mas  flotable, 

I  í  i  ;  \  'i  '  ■  i  j  .  : ;  -  .  ■  - 

.  V  Esta  especie  mista  cerval'  es  mas  cachigorda  y  pobla¬ 
da  de  pelo  qué^  el  elan ;  tiene  una  gran  cuerna  tendida 
acia, atráse 9 muchos  candiles  que  también  tiene  delan¬ 
te.  Esta  cuerna  esimas  ó  menos  crecida  y  hermosa  en  pro¬ 
porción  ;á  la  süperábundancia  de, pastos.  Es  especie  pro¬ 
pia  de  los  paises  septentrionales  de  lai  Groelandia  ,  Lapo?» 
nia ,  Asia  y  América ,  y  en  el  Canadá  se  llama  Caribú, 

Modo  de  domesticar  esta  especie, 

r  .  r  ;  '1  ••  í  :  i  ■  ■ 

Se  domestica  mejor  que  el  elan,’para  lo  cual  le  cas¬ 
tran  al  año,  cuya  operación  la  hacen  los  la  pones  retor¬ 
ciéndole  el  cordon  espermático,  y  en  seguida  le  muerden 
con  los  dientes,  y  de  este  modo  queda  inutilizado  para  pa¬ 
dre.  Al  tercer  año  le  destinan  al  trabajo,  en  el  cual  conti¬ 
nua  bastados  diez  ó  doce  años.-Esta  especie  no  conoce  el 
frió ,  y  pasándola  á  pais  templado ,  muere.  í 

Abundancia  ,  uso  y  producto  de  la  especie. 

En  la  La  ponía  se  crian ‘grandes  rebaños  de  renos,  cuya 
especie  sirve  en  este  pais  para  lo  que  el  caballo  y  buey  en 
el  nuestro  y  en  la  Arabia  el  camello;  de  manera,  que  el 
reno  en  la  Lappnia  proporcicma  aldiombre  trabajo  de  tiro 
y  carga,  carne  para  alimento,  pelo  para  vestir,  sin  que 
cueste  nada  el  mantenerle,  pues  sabe  buscar  el  musgo 
aunque  sea  entre  montañas  de  nieve. 

A. 

Carne  de  esta  especie. 

Su  carne'  corresponde  á  la  de  salvaje  cerval,  y  por 
consiguiente  tiene  las  cualidades  indicadas:  el  trabajo  no 
le  permitirá  mejorar  de  condición. 


En  la  especie  cerval  solo  ésta,  aunque  castrada,  cTes- 
moga  á  su  tiempo,  y  la  hembra  tiene  cuerna  pequeña;  y 
aunque  especie  mista,  demuestra  tener  mas  de  venado 
que  de  otro  género.  Es  de  gran  fuerza  en  sus  pies  de¬ 
lanteros,  con  los  cuales  se  defiende  de  los  lobos,  y  si  pue¬ 
de  ,  del  gZofo/2 ,  cuya  alimaña  parece  un  tejón  ^  y  es  la 
mas  voraz  de  todas:  es  muy  torpe,  pero  sagaz  para  co¬ 
ger  la  acción  al  reno,  cuya  carne  prefiere  á  las  dema^, 
y  asi  su  primera  presa  es  al  lomo. 

CAPÍTULO  XXXIIL 

Se  continúa  y  concluye  la  materia  anterior ,  dando  no¬ 
ticia  de  las  especies  llama ,  vicuña  ,  búbalo  y  niú. 

Llama.  Descripción  de  lo  (Jue  le  distingue. 

Esta  especie  es  rumiante,  de  pie  hendido,  con  zapa¬ 
tilla  córnea,  y  dos  fuertes  espolones  en  cada  mano  y  pie, 
que  le  sirven  de  apoyo  para  sostenerse  en  los  tránsitos  es¬ 
cabrosos:  es  de  hermosa  estampa;  cuello  algo  erguido  y 
peludo;  ojos  hermosos;  índole  dócil,  y  se  presta  al  alhago. 

Raza. 

Su  raza  es  mista  cerval,  como  lo  demuestra  so  cabe¬ 
za  con  orejas  largas  y  lagrimal  rasgado:  su  cola  como  el 
gamo,  y  por  la  rabadilla  le  cubre  como  á  éste  una  gran 
mancha  de  color  rubio  claro,  dividida  de  la  de  la  piel 
por  otra  mancha  negra.  Es  del  tamaño  de  un  caballito; 
pero  algo  delgado  de  patas;  su  pelo  rojo  como  castaño 
claro  ,  aunque  parece  los  hay  de  otros  colores. 

Dais  donde  se  cria. 

Críase  el  llama  en  la  América  meridional,  y  en  el 
Perú  ocupa  el  mismo  lugar  que  el  camello:  solo  que  aquí 
este  último  es  mas  pequeño  que  el  de  Africa  y  Asia :  de 
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manera  que  el  llama  parece  un  resultado  de  ciervo  y  ca¬ 
mello,  según  el  que  se  nos  presentó  en  la  casa  de  fieras 
del  Buen-Retiro  el  ano  de  1828. 

Singulares  'ventajas. 

Luego  que  se  le  domestica  para  el  trabajo  ,  pasa  con 
la  carga  encima  por  los  parages  mas  ásperos  y  escabrosos. 
Su  paso  es  lento  y  muy  sentado:  hace  su  jornada  regu¬ 
lar  de  seis  leguas  con  seis  arrobas  de  carga,  y  con  ésta 
siempre  encima  en  todo  el  viaje:  elige  su  descanso,  y 
después  de  haberle  hecho  vuelve  á  levantarse  con  el  mis¬ 
mo  cuidado  que  lo  hizo  cuando  se  echó.  Pasta  caminan¬ 
do,  y  rumia  de  noche.  No  obedece  al  palo  ni  al  látigo, 
sino  al  silbido.  Aun  cuando  trabaja  no  cuesta  nada  el 
mantenerle;  ni  necesita  de  posada;  ni  en  un  viaje  quien 
le  descargue  y  cargue.  Tampoco  ha  menester  de  herra¬ 
duras,  albardas,  jalmas,  ni  aparejos,  ni  de  pienso  ni 
agua  á  horas  determinadas;  por  cuya  cualidad  de  aguan¬ 
tar  la  sed  y  orinar  acia  atrás  como  el  camello,  algunos 
le  llaman  camello  peruano:  gusta  del  pais  frió  y  mon¬ 
tuoso  :  se  dice  no  tiene  vejiga  de  hiel  en  el  hígado. 

Carne, 

En  cuanto  á  su  carne  parece  se  debe  incluir  en  la 
clase  salvaje  cerval  mixta,  aunque  preferible  á  otras  por 
su  genio  dócil:  la  castrada  es  mejor,  y  muy  buena  la  de 
los  jóvenes;  pero  la  vieja  y  muy  trabajada  presta  malí¬ 
simos  jugos. 

Vicuña, 

Esta  es  otra  especie  mixta  de  cerval  y  cabra,  pero  de 
hermosa  vista:  la  cubre  por  el  lomo  un  color  castaño  os¬ 
curo,  y  lo  restante  es  blanco:  tiene  una  lana  fina  y  apre¬ 
ciable  :  su  carne  es  de  la  misma  condición  que  la  de  to¬ 
do  cerval. 

En  algunas  partes  de  la  India  tienen  grandes  rebaños 
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de  llamas  y  vicuñas,  cuyos  productos  forman  su  prin¬ 
cipal  riqueza. 

Búhalo, 

Esta  es  una  especie  cerval  mixta  ,  tiene  lagrimales 
rasgados  y  pie  hendido  con  zapatilla  córnea  como  el  cier¬ 
vo,  y  rumia,  su  color  rubio  castaño:  la  adornan  cuer¬ 
nos  firmes,  que  jamas  desraogan ,  compuestos  de  grue¬ 
sos  anillos  inmediatos  unos  á  otros.  Su  hígado  tiene  hiel, 
y  el  eco  de  su  voz  es  como  un  estornudo.  Críase  en  el 
Africa  y  Berbería ,  y  la  condición  de  su  carne  correspon¬ 
de  á  la  clase  salvaje  cerval,  aunque  se  inclina  á  especie 
doméstica  como  el  buey. 

Niú,  'Descripción  de  lo  mas  notable  de  este  cuadrúpedo. 

Especie  salvaje  rumiante  de  pie  hendido  con  zapa¬ 
tilla  córnea:  es  muy  rara  y  de  singular  extrañeza  por 
participar  de  un  mixto  de  ciervo,  caballo  y  toro;  su  co¬ 
lor  es  negruzco;  su  altura  como  la  de  un  pequeño  mu- 
leto,  y  tiene  crin  y  color  como  de  mulo.'  tiene  dos  cuer¬ 
nos  delgados,  cuyo  arranque  brota  ácia  adelante,  y  de 
repente  vuelve  en  codillo  recto  ácia  arriba  como  un  pal¬ 
mo,  formando  como  dos  escarpines  de  hierro:  su  mate¬ 
ria  córnea  es  maciza,  de  color  negro  corno  las  puntas  del 
toro,  y  sin  candiles. 

Su  carne. 

La  carne  de  esta  especie  corresponde  á  la  de  salvaje 
mixta;  pero  de  grosera  acrimonia,  por  participar  de  los 
jugos  de  toro  y  caballo. 

Primera  vez  vista  en  Madrid  esta  especie. 

En  la  nueva  casa  de  fieras  del  Buen-Betiro  se  presen¬ 
tó  en  el  año  de  1828  un  niú,  llamado  asi  por  los  hoten- 
totes  del  Africa,  en  donde  es  muy  común  aparecer  espe- 
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des  mistas  y  monstruosas.  El  autor  la  vio  viva,  mas  no 
muerta  para  saber  la  forma  lobulosa  del  hígado,  y  si  éste 
tenia  vejiga  de  hiel. 

Se  omite  tratar  de  la  carne  de  elefante,  rinoceronte, 
oso,  8<c. ;  pues  ademas  de  no  corresponder  estas  especies 
á  las  rumiantes,  sus  carnes  son  pésimas  y  groseras  para- 
alimento:  v  en  cuanto  á  las  carnes  de  animales  carnívo- 

j 

ros  y  carniceros  se  tiene  dicho  lo  bastante  en  otros  lu¬ 
gares.  , 

CAPITULO  XXXIV. 

Se  trata  de  la  carne  salvaje  llamada  de  caza  menor  y 
volatería^  de  que  se  hace  uso  para,  alimento^  y  se  vende 

en  las  plazas  y  mercados. 

Liebre» 

Animal  parecido  al  conejo ,  pero  se  diferencia  en  ser 
mas  grande ,  y  su  lomo  y  costados  de  color  rubio ,  las 
puntas  de  las  orejas  negras,  y  lo  mismo  á  lo  largo  sobre 
la  cola:,  es  animal  cobarde,  pero  veloz  para  correr.  Los 
j-ugos  de  su  carne  contienen  algo  de  acrimonioso  y  vi¬ 
cioso;  mas  los  de  los  jóvenes  son  mas  benignos  y  buenos. 
Sin  embargo,  la  que  se  pilla  á  sangre  fria  en  la  cama 
tiene  mejor  carne  que  la  que  se  mata  á  porrazos,  con 
perros,  ó  á  tiro,  pues  ya  sea  por  el  aporreo,  agitación 
de  la  carrera ,  y  mordeduras  de  perros ,  ó  por  el  calor  ar¬ 
diente  del  tiro,  y  mala  vecindad  del  plomo,  todo  contri¬ 
buye  á  hacer  su  carne  de  peores  jugos  y  condición,  co¬ 
mo  sucede  con  la  de  toro  lidiado. 

En  este  estado  se  nota  que  desollada  presenta  su  car¬ 
ne  un  aspecto  melancólico  y  de  horror,  de  sangre  arre¬ 
batada,  lugares  cárdenos  y  como  gangrenosos  (i),  y  muy 
parecida  á  la  carne  de  zorra. 


(1)  Sin  embargo  de  esta  descripción  de  la  carne  de  liebre  ,  que 
debe  regir  en  lo  general,  en  particular  admite  alguna  excepción; 
pues  que  cuando  la  especie  se  alimenta  de  solo  pastos  aromáticos, 
su  carne  adquiere  unos  excelentes  jugos,  y  por  esto  es  tan  alabada 
la  carne  de  las  liebres  de  Chipre.  Véase  el  cap.  LXIX. 


En  la  decocción  produce  mucha  espuma  negruzca,  y 
por  esta  causa  ,  después  de  bien  lavada  y  despumada, 
se  extrae  de  la  decocción  y  pone  á  estofar,  con  cuya 
preparación  y  condimento  se  la  hace  ser  carne  de  lleva¬ 
dero  alimento,  lo  que  se  puede  igualmente  ejecutar  con 
otras  carnes,  como  la  de  toro,  venado,  gamo,  Stc. 

Conejo, 

Animal  bien  conocido:  no  es  nada  carnívoro,  pero 
es  devorador  de  los  campos  y  azote  del  labrador:  se  pa¬ 
rece  á  la  liebre,  aunque  es  mas  pequeño,  pero  jamas  se 
cruza  con  ella. 

El  conejo  es  una  especie  muy  fecunda,  y  su  carne 
mejor  que  la  de  liebre  :  por  esto  admite  otras  clases  de 
condimento,  como  asado,  alcaparrado,  mechado,  8cc. 

Los  de  soto  tienen  el  lomo  mas  aleonado  que  los  de 
campo  abierto  o  caseros,  que  tienen  su  superficie  aplo¬ 
mada  (i).  El  conejo  casero  tiene  la  carne  mas  tierna,  pe¬ 
ro  los  otros  mas  sabrosa:  la  de  los  gazapos  es  regalada,  y 
la  de  los  viejos  dura. 

Se  conoce  la  falta  de  condición  después  de  muerto  en 
que  el  individuo  con  piel  tiene  la  parte  de  la  nuca  flo¬ 
ja  y  descompuesta ,  lo  que  se  advierte  tirándole  de  las 
dos  orejas  en  acción  de  separarlas,  con  cuyo  esfuerzo  se 
desprenden ;  asimismo  en  que  la  carne  se  presenta  con 
visos  verdes,  insectos  en  la  cavidad  del  pecho,  y  el  lo¬ 
mo  en  lo  interior  renegrido  con  desunión  fibrosa;  y  si 
la  estación  es  templada  ó  lluviosa,  y  el  individuo  estu¬ 
viese  de  muchos  dias  muerto ,  en  su  carne  se  advierte 
olor  desagradable. 

Nada  disimula  de  todo  esto  el  engañoso  artificio  de 
que  suelen  usar  los  que  venden  caza ,  untando  dichas 
carnes  con  sangres  extrañas,  aparentando  una  sanidad 
que  no  existe ;  asqueroso  abuso  que  merece  no  quedar 


(1)  En  los  caseros  los  hay  de  pelo  blanco,  negro ,  rubio  ,  y  mez¬ 
clados  de  estos  colores* 
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impune;  sobre  todo  lo  cual  trata  el  artículo  XXIV  del  re¬ 
glamento,  capítulo  XLIV. 

Respecto  á  todas  las  demas  clases  de  caza  de  pluma  y 
■volatería,  se  conoce  su  buen  estado  acondicionado  en  ser 
carnosas,  no  tener  hedor  en  su  orificio,  ni  manifestar  vi¬ 
so  verde  cardenillo;  pues  todo  desmedro  ó  enflaqueci¬ 
miento  y  mal  ver  da  indicios  de  insalubridad  (i). 

Las  carnes  de  aves  salvajes  que  se  alimentan  de  semi¬ 
llas  ó  granos,  como  la  perdiz,  francolín,  faisan,  ganga, 
ortega,  codorniz  y  otras,  son  todas  buenas  no  estando  en 
zelo  dichas  aves:  y  asi  desde  marzo  hasta  agosto  es  ali¬ 
mento  viciado,  por  cuya  causa  durante  la  veda  no  debe 
-comerse:  su  propio  condimento  es  estofado,  ó  asadas  al 
lardeo  (2). 

La  cañe  de  chocha,  chochin  ,  agachadiza,  y  al¬ 
guna  otra  especie  que  se  alimente  de  insectos  de  la  tier¬ 
ra  no  es  mala,  pero  no  de  tanta  excelencia  como  la 
glotonería  decanta;  pues  el  color  de  su  carne  mas  ó  me¬ 
nos  denegrida  indica  su  braveza  é  índole  de  jugos  poco 
regalados. 

Las  aves  grandes  que  se  alimentan  con  pescados  son 
buenas;  mas  no  de  tan  singular  alimento  como  la  pasión 
de  algunos  quiere  exagerar,  pues  todas  estas  carnes  con¬ 
servan  entereza  como  salvajes. 

Las  especies  de  calandrias,  ya  sean  de  collar  negro, 
ya  de  celada  ó  moño,  como  la  cogujada,  alondras,  tri¬ 
gueros,  8cc.,  tienen  buena  carne  en  la  primavera,  asi 
como  los  zorzales  en  el  otoño;  pero  la  carne  de  los  gorrio- 


W  Es  muy  común  el  abuso  de  vender  palomas  viejas,  morteci¬ 
nas  ó  enfermas  por  pichones;  mas  para  conocer  este  fraude,  se 
observara  que  el  cañón  de  las  plumas  de  gula  del  pichón  esta'  san¬ 
guinolento  También  es  un  abuso  el  cebar  los  pichones  embucha'n- 
dolos  con  boca  enferma^  cuyo  asqueroso  artificio  se  vicia  con  el  gas 
carbónico  ,  feíc. 

(2)  Siendo  también  propio  este  último  condimento  para  toda  ave 
pequeña  ,  sea  codorniz  ,  perdigón  ,  zorzal ,  pichón  ,  pollo ,  &ic.  En¬ 
tendiéndose  por  lardear  lo  mismo  que  albardar^  que  es  envolver 
en  una  lonja  delgada  de  tocino  lardo  una  ave,  y  bien  atada  de 
este  modo  se  asa. 
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nes  es  mala,  y  la  de  los  demas  pajaritos  presta  poquísimos 
jugos. 

CAPÍTULO  XXXV. 

En  que  se  trata  sobre  la  carne  acuátil  salazonada  del 
pescado  llamado  abadejo  ^  y  en  el  comercio  bacalao. 

E/ste  capítulo  por  sí  solo  podría  formar  un  tratado 
aparte,  según  el  vasto  campo  que  ofrece  su  materia;  mas 
limitándonos  á  lo  estrecho  de  este  lugar,  se  procurará  re¬ 
ducirle  sin  dejar  de  exponer  lo  necesario. 

Siendo  tan  familiar  el  uso  del  abadejo,  parece  extraño 
no  tenga  nuestra  península  en  general  nociones  mas  ex¬ 
tensas  de  este  alimento.  Tal  vez  será  la  causa  lo  distante 
^del  pais  que  le  produce;  mas  siendo  tanto  el  consumo 
entre  nosotros,  es  preciso  dar  alguna  idea  de  esta  especie 
de  carne  acuátil. 

Sin  embargo,  esta  carne,  considerada  como  producto 
industrial  del  extrangero,  presenta  al  autor  un  obstáculo 
para  poder  completamente  desempeñar  la  empresa  como 
su  delicadeza  lo  exije;  mas  á  pesar  de  todo  esto  se  esfor¬ 
zará  lo  posible  en  comunicar  las  luces  que  estén  á  su  al¬ 
cance. 

El  abadejo,  que  asi  se  llama  en  España,  es  un  pes¬ 
cado  largo,  de  forma  cilindrica,  y  del  mismo  color  que 
la  merluza,  como  que  corresponde  á  la  especie,  pero  es 
mas  sabroso  que  ésta,  aunque  mas  entera  su  fibra,  y  espi¬ 
noso  :  su  escama  es  muy  menuda  y  no  tan  somera  como 
la  de  la  merluza. 

La  carne  del  abadejo  es  alimento  muy  sano  (i),  y 


(1)  El  abadejo,  siendo  de  buena  calidad  y  condición  ,  aúnen 
salazón  frescal  ,  es  muy  sano  alimento,  y  tan  útil  para  socorrer 
pronto  la  necesidad  del  pobre,  como  para  regalo  de  la  mesa  del 
neo.  Seco  y  asado  es  alimento  grosero  ,♦  y  para  comerle  de  cual¬ 
quier  otro  modo  se  le  debe  primero  poner  en  remojo  ,  cocerle  y 
espumarle,  dándole  después  el  condimento  que  se  quiere.  Sin  em¬ 
bargo  ,  en  tiempo  de  peste  se  debe  prohibir  toda  clase  de  salazón' 

R  : 
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conserva  esta  bondad  mientras  existe  salado  frescal  hasta 
los  seis  meses;  pero  Inego  que  principia  á  añejarse  pier¬ 
de  todas  sus  buenas  cualidades.  Por  esto  es  necesario  en 
su  elección  tomar  dos  precauciones,  primera,  que  sea 
frescal,  esto  es  de  poco  tiempo  salado;  y  segunda,  que  su 
color  sea  blanco  y  trasparente  como  caramelo ,  pues  sien¬ 
do'  rancio,  amarillento,  moreno,  pasado  de  la  sal  y  de 
mal  olor,  es  indigesto  y  dañoso;  sobre  lo  cual  puede  ver¬ 
se  el  final  del  art.  XIX  del  reglamento,  cap.  XLIV. 

El  mejor  abadejo  por  lo  grande,  carnoso  y  blanco  es 
el  que  los  ingleses  llaman  Lins,  nombre  tomado  del  pue¬ 
blo  en  el  que  todos  sus  habitantes  se  dedican  exclusiva¬ 
mente  á  este  ramo  de  industria  de  pes(]uería ,  en  lo  cual 
son  muy  inteligentes.  En  España  se  llama  al  Lins  pesca¬ 
do  de  Bilbao,  por  desembarcar  en  este  puerto,  asi  co¬ 
mo  se  titula  de  Alicante  el  que  desembarca  en  esta  ciu¬ 
dad  de  otras  clases  inferiores.  Las  pescadas  del  Lins  son 
generalmente  grandes,  carnosas  y  de  hermosa  vista,  poco 
abiertas,  ó  extendidas  por  arriba:  su  cuerpo  es  de  igual 
ancho  de  arriba  abajo,  y  desde  éste  se  forma  en  diminu¬ 
ción  la  cola;  de  modo  que  tendida  una  pescada  forma 
una  especie  de  plano  agradable,  y  este  es  el  que  se  pesca 
primero  en  el  gran  banco  de  Terranova ,  pues  el  que  se 
pesca  al  otro  lado  es  algo  mas  pequeño,  y  aunque  car¬ 
noso  es  algo  mas  moreno  y  espinoso,  lo  que  hace  ser  su 
carne  de  inferior  calidad',  y  por  lo  regular  menos  apre¬ 
ciable. 

Hay  otro  abadejo  ó  bacalao,  muy  excelente,  llamado 
de  Escocia ,  el  cual  se  pesca  en  las  ensenadas  de  la  nue¬ 
va  Escocia,  en  la  América  septentrional:  sus  pescadas  son 
abiertas  por  la  parte  superior;  su  carne  es  blanca  y  clara 
al  trasluz  como  caramelo,  no  tan  espinoso,  largo,  ni  del 
peso  que  el  grande  de  Lins,  pero  frescal  presenta  á  la 
vista  un  aseado  ver  como  bien  aprensado. 

para  alimento  público,  porque,  por  una  regla  general,  toda  salazón 
tiene  la  propiedad  de  indigesta  ,  acrimoniosa  y  putrifera  en  esta¬ 
ción  cálida.  Véase  asimismo  lo  que  se  dejó  dicho  en  el  cap.  X  en  la 
Y02  carne  salazonada» 
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Estas  dos  clases  de  abadejo  Lins  y  Escocia  son  las 
únicas  que  se  pueden  mirar  igualmente  superiores,  pues 
Jas  demas  son  inferiores:  siendo  moreno  es  sospechoso 
de  viciosos  jugos;  y  si  está  rancio  es  totalmente  insalubre. 
Esta  es  la  causa  por  qué  en  las  pescaderias  donde  se  ven¬ 
de  remojado,  las  aguas  adquieren  al  punto  un  olor  fé- 
tidOy  á  cau«a  de  estarlo  el  mismo  abadejo,  y  aun  tal  vez 
desde  su  salazón;  por  cuyo  motivo  se  le  incluye  en  el  ar¬ 
tículo  XíX  del  reglamento,  capítulo  XLIV. 

Las  demas  salazones,  como  de  congrio,  salmón,  atún, 
bonito,  &G.,  deben  ser  frescales,  esto  es,  de  poco  tiempo 
hechas,  pues  estando  rancias  se  deben  reprobar  como 
nocivo  alimento;  cuyo  mal  suele  aumentarse  en  el  aba¬ 
dejo  con  el  abuso,  de  intento,  de  algunos  que  trafican 
en  este  ramo,  de  tenerle  almacenado  en  sótanos  y  cue¬ 
vas  húmedas,  para  que  tomando  correa  vengan  mas  li¬ 
bras  al  peso,  por  cuyo  abuso  el  referido  género  adquie¬ 
re  un  averío  perjudicial  á  la  salud. 

La  mejor  salazón  en  un  abadejo  es  la  que  se  hace  ce¬ 
cial:  y  de  aquí  tomó  el  nombre  por  separado  de  cecial  la 
merluza  salada  en  las  costas  de  Cantabria;  porque  siendo 
su  carne  entre  las  especies  de  abadejos  la  mas  delicada 
de  fibra,  no  puede  salarse  bien  sino  al  aire  cierzo,  ó  frió 
y  seco,  pues  que  de  hacerlo  al  solano  adquiere  vicios  in¬ 
salubres;  y  esto  mismo  sucede  con  las  demas  clases  de 
abadejos  inferiores,  sean  de  Virginia,  Irlanda,  Norue¬ 
ga  ,  &c.  Concluimos  este  capítulo  dando  alguna  noticia 
del  origen  de  su  comercio ,  y  manejo  de  esta  industria. 

En  el  comercio  se  conoce  al  abadejo  con  el  nombre  de 
bacalao^  ó  bacallao  que  es  su  nombre  propio,  tomado  del 
sitio  y  mar  en  donde  desde  un  principio  se  cogió;  y  aun¬ 
que  su  pesca  se  hace  en  varios  puntos  del  Canadá,  en  el 
que  mas  abunda  es  en  el  banco  de  Terranova  ,  isla  del 
océano  en  la  América  septentrional  de  3oo  leguas  de 
costa. 

Esta  pesca  fue  descubierta  en  el  siglo  XV,  y  en  i6o¿j. 
principió  á  ser  abundante:  continuaron  haciéndola  los 
normandos,  vizcaínos,  é  ingleses,  habiendo  en  fin  queda- 
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do  exclusivamente  á  beneficio  de  estos  últimos  por  la  paz 
de  Utrech  hecha  en  lyiS. 

La  mejor  estación  para  la  pesca  del  bacalao  es  la  de 
febrero  ,  marzo  y  abril  por  estar  mas  gorda  y  blanca:  la 
de  mayo  y  junio  conserva  bien  su  salazón,  aunque  no 
tanto  como  la  anterior. 

La  pesca  que  se  hace  en  julio ,  agosto  y  setiembre  no 
es  tan  blanca  ni  se  conserva  tanto  tiempo,  y  esta  es  la  can¬ 
sa  por  qué  se  califica  y  distingue  su  condición  en  tres  suer¬ 
tes,  á  saber,  superior,  que  es  el  bacalao  que  se  pesca  en 
febrero,  marzo  y  abril:  mediana, el  quese  pesca  en  ma¬ 

yo  y  junio:  3.^  inferior,  el  quese  pesca  en  julio,  agosto  y 
setiembre.  Finalmente,  despries  de  la  calificación  y  clasifi¬ 
cación  expresada  para  su  comercio,  se  hace  otra  de  cada 
una  de  estas,  dividiéndolas  en  tres  clases:  grande,  media¬ 
na  y  pequeña  ,  dándola  á  cada  una  el  valor  correspon¬ 
diente  por  el  número  de  pescadas  que  entran  en  quintal; 
mas  conforme  pasa  el  género  de  unas  manos  á  otras,  sue¬ 
le  ir  desapareciendo  la  delicada  legalidad  de  este  comercio; 
con  cuyas  luces  generales  podrá  la  policía  decidir  con  al¬ 
gún  conocimiento  en  muchos  casos  que  se  le  presenten  re¬ 
lativos  á  este  artículo,  '  ' 

CAPÍTULO  XXXVI. 

Del  pescado  fresco  de  mar  que  viene  conducido  por  me-- 
dio  de  la  diligencia  en  posta  á  sitios  distantes  del  centro, 

como  Madrid  y  otros, 

EjI  estado  de  civilización  de  un  país  se  regula  por  el 
aprecio  y  buen  uso  que  saben  hacer  sus  habitantes  de  los 
adelantamientos  útiles  que  se  le  presentan,  ya  sean  estos 
inventados  por  naturales,  ya  por  extrangeros. 

En  esta  inteligencia ,  habiéndose  establecido  en  Ma¬ 
drid  la  posta  de  pescados  de  mar,  el  público  consumidor 
no  dejó  de  conocer  al  punto  las  ventajas  lisonjeras  que  le 
prometía  el  nuevo  Invento,  y  por  tanto  admitió  este  paso 
de  adelantamiento,  destruyendo  por  este  medio  el  mono- 
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pollo  que  contra  sí  tenia ,  comprando  el  pescado  fresco  de 
mar  por  segundas  manos,  que  se  le  revendía  bajo  de  iin 
comercio  á  veces  clandestino  y  misterioso,  sufriendo  con 
tal  abuso  una  vejaciom 

Asi  es  que,  luego  que  apareció  la  diligencia  en  posta, 
desaparecieron,  aun  de  entre  los  mismos  revendedores  de 
pescado  fresco,  aquellos  precios  exorbitantes  que  la  ava¬ 
ricia  dictaba  á  su  antojo;  los  cuales  no  pueden  existir  sino 
por  algunos  momentos  con  el  antemural  de  la  diligencia, 
pues  ésta  impone  freno  al  monopolio,  en  virtud  de  que, 
ganando  horas  sobre  las  conducciones  ordinarias,  facilita 
el  pescado  fresco  de  mar  á  precios  arreglados,  promovien¬ 
do  al  mismo  tiempo  en  los  demas  que  tragínan  un  estí¬ 
mulo  para  ver  de  qué  manera  poder  igualar  ó  sobrepujar 
en  condición  y  precio  al  género  conducido  por  aquella. 
Sin  embargo  ,  cuando  se  trata  de  examinar  las  cosas  á  fon¬ 
do  y  con  imparcialidad,  suelen  no  encontrarse  unos  resul¬ 
tados  tan  completos  como  la  ilusión  ó  fácil  credulidad  se 
los  figura  :  y  por  esto  se  dará  aquí  una  idea  acerca  de  las 
ventajas  entre  la  conducción  en  posta  y  la  conducción  á 
lomo. 

Si  la  diligencia  de  pescado  fresco  de  mar  fuese  posi¬ 
ble  hacerla  por  un  medio  aereostático ,  con  tan  rápido 
curso  y  fija  dirección  como  el  que  en  1828  presentó  en 
Filadelfia  un  famoso  químico,  el  cual  dice  caminaba  por 
la  atmósfera  con  dirección  determinada  á  razón  ele  dos  mi¬ 
nutos  por  legua  (i),  no  cabe  duda  en  que  se  conseguiría 
la  mas  completa  frescura  por  tan  pronta  y  serena  conduc¬ 
ción;  mas  siendo  impracticable  este  medio,  hablaremos 
solo  de  nuestra  diligencia. 

Esta  posta  en  suma  es  un  carruaje,  y  tenga  éste  la  for¬ 
ma  que  se  quiera,  lo  cierto  es  que  tiene  que  rodar,  no 
por  un  plano  de  lana,  sino  por  un  camino  firme,  mas  ó 
menos  áspero  y  desigual ,  con  continuos  choques  que  á 
cada  momento  ha  de  sufrir  por  los  profundos  carriles,  ba¬ 
ches,  lomos,  hondonadas  y  otros  tropiezos  inevitables  de 


(1)  GacetA  de  Madrid  del  jueves  30  de  octubre  del  mismo  año. 
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noche  y  de  día  en  un  largo  viaje.  Todos  los  movimientos 
que  de  aquí  resultan  producen  por  fuerza  una  violenta  y 
continua  oscilación  ácia  adelante,  retrógrada  ó  ácia  atrás;  y 
de  traqueo  de  un  lado  á  otro,  como  también  un  continuo 
estremecimiento,  como  convulsivo,  causado  por  los  ejes; 
siendo  en  todo  esto  tanto  mas  violenta  la  impresión  que 
recibe  el  pescado,  cuanto  sea  la  carrera  mas  veloz;  pues 
precisamente  en  este  caso  la  parte  muscular  sufre  un  len¬ 
to  y  disimulado  aporreo,  por  el  cual  adquiere  un  estado 
manido,  que  no  es  otro  que  el  de  una  descomposición  en 
lo  delicado  de  la  fibra ,  aunque  no  siendo  ésta  muy  gran¬ 
de,  su  carne  se  hace  con  esto  mas  sabrosa. 

De  lo  expuesto  se  deduce,  que  por  medio  del  movi¬ 
miento  del  carruaje  no  se  le  puede  calificar  á  un  pescado 
de  todo  aquel  grado  de  perfecta  frescura  que  se  cree  á 
primera  vista,  admitiendo  en  esta  parte  alguna  modifica¬ 
ción  ;  pues  casi  lo  que  gana  en  frescura  por  razón  de  Ja 
celeridad  en  su  conducción,  con  respecto  á  la  ordinaria  á 
lomo,  lo  pierde  en  su  condición. 

Asi  es  que,  aunque  tarden  también  mas  tiempo  en 
llegar  á  Madrid  los  besugos  conducidos  á  lomo  en  el  tem¬ 
poral  favorable,  se  les  nota  enjutos,  muy  tiesos  y  su  for¬ 
ma  natural  comprimida  ,  conservando  el  color  hermoso  de 
plata:  circunstancias  que,  con  igual  temporal  ganando 
horas,  no  se  ven  á  veces  tan  bien  marcadas  en  los  condu¬ 
cidos  por  la  diligencia,  hallándose  á  proporción  esta  mis¬ 
ma  diferencia  en  las  demas  clases  de  pescados.  De  mane¬ 
ra  que  por  la  diligencia  en  posta  se  consigue  la  ventaja 
de  su  pronta  conducción  y  equidad  de  precio;  mas  respec¬ 
to  á  su  condición  y  aun  frescura,  no  es  tanta  como  vul¬ 
garmente  se  cree. 

Hay  que  advertir  por  último  que  la  diligencia  de  pes¬ 
cados  no  está  exenta  de  la  vigilancia  de  la  policía,  para 
que  ésta  reconozca  si  el  género  conducido  viene  ó  no 
acondicionado,  ó  si  los  expendedores,  en  perjuicio  del  con¬ 
sumidor  y  descrédito  de  la  empresa,  cometen  abusos  ar¬ 
tificiosos  de  menoscabar  en  el  peso;  pues  que  toda  merma 
que  se  alegue  debe  recaer  solo  en  el  precio. 
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Tampoco  se  debe  poner  la  pesca  á  la  vista  sobre  ta¬ 
bleros  forrados  de  plomo  ,  pues  aunque  este  metal  comu¬ 
nica  á  la  sombra  mas  frescura  que  la  madera ,  su  contacto 
vicia  toda  carne,  y  por  esto  debe  entablarse  sobre  paños 
blancos  de  lino. 

Con  lo  expuesto  se  deja  concluido  este  punto,  sin  que 
por  esto  se  trate  ni  de  desanimar  la  laboriosa  industria 
de  tales  empresas  diligentes,  ni  al  público  para  que  éste 
no  proteja  con  su  consumo  un  establecimiento  por  el  cual 
siempre  encuentra  ventaja  en  sus  intereses;  pues  una  cosa 
es  analizar  imparcialmente  el  valor  que  se  merezcan  las 
cosas,  y  otra  es  el  desaprobar  ó  exagerar  con  parcialidad, 
de  lo  que  el  autor  está  muy  distante. 


FIN  DE  LA  PRIMERA  PARTE. 
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PARTE  SEGUNDA, 


en  donde  se  continúa  la  materia  precedente,  y  se 
trata  de  los  conocimientos  necesarios  para  la  buena 
policía:  sobre  el  libre  comercio ,  apología'  histórica 
de  la  industria  y  trato  de  carnes ,  sobre  el  arte  de 
matar  éstas,  opiniones  y  alimentos  raros  de  varias 
provincias  del  universo,  y  otros  varios  objetos  rela¬ 
tivos  al  asunto  de  carnés. 


í . 


I— 


s  '  / 


?.  f.. 


í  ‘  -f 
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Exposición  de  la  vosipollcía,  yi  cuau  necesario  sea  el  que 
ésta  vigile  cuidadosamente  sobre  el  ramo  de  salubridad 

^  ,  ,;í  1  de  las  carnes*  ,  ,  ,  ,  >>  ,  ' 

I  ■  .  »  .  . 
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ntes  de  entrar  en  materia,  es  preciso  sentar  bien  la  in¬ 
teligencia  de  la  voz. policía  la  cual  quiere  decir,  gobierno, 
civil  de  Un  pwe6/o,  que  tiene  á  su  cargo  ]a  r inspección  de 
vigilar  en  la  conservación  económica  y  mejoras  de  la 
parte  calta  y  civilizada  de  sus  habitantes;  por.cuya  causa 
y  en  este  sentido  la  llamamos  policía  cívica.  : 

Llámase  asimismo  policía  urbana  por  ser  su  objeto 
el  que  el  pueblo  viva'  bajo  de  las  buenas  costumbres  civif 
les  y  urbanas,  usando  de  una  cortesía  y  compostura  armo¬ 
niosa  ,  sin  que  nadie  sea  osado  á  perjudicar  ni  incomodar 
á  otro  de  obra  ni  de  palabra.  >  ; 

La  corporación  encargada  de  -este  gobierno  se  llama 
Ayuntamiento  ó  Municipalidad ^  tiene  un  gefé  superior 
que  por  su  autoridad  política  se  titula  Corregidor  (i),  el 


(1)  Antiguamente  fue  Madrid  gobernado  por  solo  señores  y 
.hombres  buenos;  mas  en  327  el  Rey  Don  Alonso  el  onceno  mandó 
se  gobernase  por  las  ordenanzas  de  Don  Alonso  el  Sabio,  nombran- 
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que,  ayudado  de  sus  sustitutos  y  demas  regidores,  corrige 
y  castiga  los  defectos  y  excesos  pertenecientes  á  este  vasto 
ramo.  Tiene  asimismo  este  gobierno  á  su  cargo  el  aseo, 
limpieza  y  comodidad  de  los  pueblos  y  sus  tránsitos,  y  jun¬ 
tamente  el  cuidado  dejla  conservación,  decoro  y  ornato 
de  los  edi6cios,  paseos,  fuentes,  recreos,  y  de  todo  espec¬ 
táculo,  diversión  y  festividad  pública;  y  entre  otros  mu¬ 
chos  mas  cargos  que  tiene  que  desempeñar,  el  de  abastos 
es  uno  de  los  de  mas  consideración  á  que  tiene  que  aten¬ 
der,  vigilando  siempre  sobre  todo  lo  relativo  á  su  abun¬ 
dancia,  buena  condición  y  salubridad. 

Esta  vigilancia  es  tanto  mas  necesaria  cuanto  la  codi¬ 
cia  de  los  hombres  siempre  está  por  desgracia  inventando 
sigilosamente  medios  fraudulentos  para  constituir  su  felici¬ 
dad  á  costa  y  aun  sóbrela  ruina  de  sus  semejantes.  En  vista 
de  esto,  y  de  ser  un  ramo  vasto  y  de  mucho  interés  la  es¬ 
peculación  de  carnes,  se  ha  propuesto  el  autor  en  este  ca¬ 
pítulo  hacer  una  reseña  sobre  este  objeto. 

Cuantos  medios  estén  al  alcance  sobre  la  sanidad  de 
las  carnes  que  sirven  para  abasto  público,  ya  sea  en  vivo 
ó  en  canal  después  de  muertas,  nada  podrá  estar  de  mas, 
respecto  á  lo  que  exije  este  tan  importante  punto,  en  el 
cual  no  va  nienos  que  la  conservación  física  de  todo  un 
estado,  ó  tal  vez  él  exterminio  de  éste  por  la  mortandad 
de  los  ganados  ó  ]a  *de  los  habitantes.  Los  epidemio  logis- 
tas  nos  dan  repetidos  ejemplares  de  los  grandes  estragos 
ocurridos  por  las  pestes,  precedidas  de  la  insalubridad  de 
los  ganados;  y  así  es  que  de  no  separar  con  tiempo  las 
reses  enfermas  de  las  sanas  resultan  las  mas  fatales  conse- 
cüencias.' 

'■  En  el’ ano  de  171 3 ‘murieron  de  epizootia  en  el  esta¬ 
do  eclesiástico  de  Italia  3o. 000  cabezas  de  ganado,  y  en 
él  Piamonte  60.000;  cuyas  dolencias  generalmente  traen 
su’ origen  de  la  falta  de  cuidado,  ya  sea  por  la  suminis¬ 
tración  de  aguas  infectas  ó  poco  claras,  malos  pastos,  res¬ 
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do  doce  regidores  con  un  gefe  úlyiXdkáo  Asistente  ^  cuya  autoridad 
cesó  en  14/2  establedcudose  la  de  Corregidor. 
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pira  clon  de  arres  impuros  ó  encerrado®,  ó  ya  por  demasia¬ 
do  trabajo  ó  agitación  de  largas  y  penosas  jornadas. 

Montes,  en  su  Tratado  de  enfermedades  de  losgana- 
dos  y  anota  que  en  la  villa  de  Granátula,  en  el  partido  de 
Ciudad-Real,  un  mayoralde  don  Agustin  López  Carretero, 
por  haber  desollado  una  res  contagiada,  al  punto  murió 
solo  por’ el  contacto.  Podríamos  citar  muchos  ejemplares 
de  estos,  como  también  otros  varios  de  haber  padecido  los 
carniceros  peligrosos  carbuncos  mortales,  oque  los  deja^ 
ron  lisiados  notablemente. 

Rossier  en  su  Diccionario  dice,  que  habiendo  inadver¬ 
tidamente  degollado  en  un  prado  de  yerbas  dos  reses  que 
padecian  hacera,  todos  cuantos  animales  comieron  des¬ 
pués  de  aquellas  yerbas  teñidas  con  la  sangre  murieron, 
porque  toda  planta  y  semilla  en  el  verdor  de  su  vejeta- 
cion  puede  ser  infestada  del  daño  de  otro  cuerpo  infecto; 
mas  no  recibe  igual  impresión  cuando  está  granada  y  seca 
por  su  estado  mortal  ó  de  inercia',  y  por  esto  dijo  el  suí- 
premo  Físico  de  los  físicos :  Ninguna  semilla  seca  será  in^ 
festada  por  ningún  animal  ^  y  si  escando  verde  ^  como  se 
lee  en  el  Levítico,  capitulo  XI,  v.  89;  y  con  esta  sola  pa¬ 
labra  díó  á  entender  brevemente  la  sabiduría  del  supremo 
Maestro  de  Fisiología  ,  que  en  las  plantas  existía  vida  y 
muerte  vejetal,dmpresion  é  influencia  vejeta!,  y  absorción 
y”  sensación  vejeta!,  &g.,  &c. 

De  lo  expuesto  se  deduce  que  toda  carne  infestada  es 
un  veneno  que  puede  matar  á  cuantos  la  coman,  ó- hacer¬ 
les  contraer  fiebres  malignas  y  otros  males,  según  eh ma¬ 
yor  ó  menor  grado  de  daño  en  que  se  halle  el  animal, 
cantidad  que  se  coma,  ó  disposición  del  individuo  *qué  se 
alimenta.  í  > 

El  autor  ha  presenciado  con  hartO'  dolor  en  algunos 
pueblos  venderse  en  la  carnicería  las  carnesdeTeses  muer¬ 
tas  enfermas;  y  habiendo  hecho  cargo  á  los  alcaldes,  mó¬ 
dicos,  &c. ,  siempre  se  le  contestó,  que  era  una  tolerancia 
que  llevaba  por  objeto  el  que  el  pobre  vecino  del  pueblo 
se  subsanase  en  parte  de  la  pérdida.  Podrá  aprobarse  tan 
benéfica  idea ,  no  estando  enferma  la  res  ,  pero  jamas  es- 
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tandolo,  en  virtud  de  que  en  tal  estado  se  declaran  al 
punto  en  el  pueblo  las  indisposieiones  de  estómago,  ca^ 
Jenturas,  y  tal  vez  inuehas  muertes ,  resultando  viudas  y 
huérfanos ,  y  lo  menos  la  pérdida  de  Jornales  durante  la 
enfermedad^  nuevos  alimentos^  medicinas  y  otros  atrasos; 
por  lo  que  nunca  deberá  asentarse  á  una  caridad  d  econo¬ 
mía  tan  mal  entendida  ,  como  la  de  querer  aliviar  la  suer¬ 
te  civil  de  un  solo  infeliz  con  la  ruina  física  de  ciento; 
pues  mejor  osería  que  para  tales  casos  hubiese  un  conve¬ 
nio  de  contribuir  cada  vecino  con  medio  real  al  que  se  le 
mu  riese  u  n  a  res  en  ferma ,  y  en  te  rr  a  r  ésta. 

Finalmente^  la  exposición  de  este  capítulo  y  la  de 
otros  podrá  servirde  una  alerta  y  despertador  á  las  áutori- 
.dades  para  que  celen  sobre  la  buena  condición  de  toda 
clase  de  carnes,  tanto  de  la  especie  rumiante  como  de  la 
cerdal,la  de  los  pescados.,  caza ,  aves,  &c. ,  sin  cuya  vi¬ 
gilancia  los  consuníidores  pueden  imperceptiblemente  com¬ 
prar  con  su  dinero  la  muerte,  , 

..  ..  CAPÍTULO  XXXVIIL 

i  Sobre  los  medios  de  conocer  d  estado  mno  ó  enfermo  de 
la  especie  lanar  ^  ya  sea  en ’cwo  ya  después  de  muerta  y 
.  en  canal  ^  como  también  para  saber  distinguir  la  viruela 

y  la  sarna, 

Ija  perfecta  sanidad  (en  vivó)  de  un  individuo  de  la  es¬ 
pecié  lanar  la  indican  ias  señales  exteriores  siguientes : 

Cabeza  levantada.,  cjos  vivos ,  la  boca ,  encías  y  venas 
del  ojo  de  un  hermoso  sonrosado;  miembros  ágiles,  lo  que 
se  conoce  por  los  esfuerzos  que  hace  el  animal  para  desa¬ 
sirse  al  cogerle  por  las  piernas:  su  lana  será  suave,  bien 
asida  á  la  piel,  y  ésta  tendrá  un  color  sonrosado,  cono¬ 
ciéndose  su  completa  robustez  si  se  percibe  gordura  al 
.palparle  el  tronco  de  la  cola,  lomos  y  manzana  del  pecho, 
pues  que  sin  ésta  y  las  señas  indicadas  el  animal  no  está 
sano,  y  su  carne  debe  prohibirse  para  alimento, 
í  Los  signos  que  marcan  el  estado  enfermo  son:  cabeza 
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abatida ,  ojos  tristes ,  pálidos  éstos  y  las  encías,  cutis  sucio, 
facilidad  en  desasirse  la  lana,  y  tardos,  pesados  y  flojos  ios 
miembros. 

La  sanidad  se  conoce  interiormente  por  lo  que  mani¬ 
fiestan  las  visceras  ó  entrañas,  á  saber»:  pulmón  sin  daño, 
y  de  un  color  sonrosado  igual,  el  hígada  tierno  al  tacto, 
su  color  rojo  y  limpio  de  todo  daño;  la  medula  délos 
huesos  fresca  y  consistente.  Todo  lo  contrario  de  lo  aquí 
indicado  acredita  sin  disputa  el  estado  insalubre  de  una 
res  lanar.  > 

La  enfermedad  epidémica  de  la  viruela  ¡se  manifiesta 
en  el  ganado  lanar  en  la  cara^  ingles  y  sobacos,  cuyos  gra¬ 
nos  mas  6  menos  espesos  se  elevan  sobre  el  cutis.  Su  for¬ 
ma  es  chata  é  inflamatoria  ,  convirtiéndose  en  un  pus  ma- 
terioso,  y  es  la  marca  característica  de  la  enfermedad. 

Los  síntomas  exteriores  son ;  cuernos  y  orejas  frias, 
ojos  encendidos,  balido  ronco,  y  puesto  el  animal  al  sol 
manifiesta  quietad ,  lo  que  no  sucede  en  la  sarna. 

Los  signos  interiores  son  :■  pulmón  dañado-  con  tumo¬ 
res  inflamatorios  renegridos  y  con  úlceras:  la  carne  des-, 
pues  de  desollada,  manifiesta  en  ciertos  lagares  manchas 
cárdenas  y  renegridas  ;  la  cartilla  negra  y  los  fetos  de  las 
hembras  son  cárdenos,  cuyo  mal  proviene  de  pastar  malas 
yerbas. 

En  cuanto  á  la  sarna ,  se  manifiesta  en  las  manos, 
pies,  encuentros  y  orejas.  El  grano  cunde  succesivamente, 
y  su  forma  es  puntiaguda  ,  dura  y  ardiente:  el  balido  es 
claro  y  no  ronco  como  en  ia  viruela  ,  y  al  sol  manifiesta 
el  animal  desasosiego.  '  >  ♦  .  . 

Las  señales  interiores  son:  hígado,  pulmón  y  bazo 
dañados.  Esta  enfermedad  proviene  del  enardecimiento  de 
sangre  por  mal  cuidado :  la  picazón  es  insufrible,  y  esto  le 
priva  al  animal  de  poderse  nutrir,  por  lo  cual  llega  á  ex-, 
tenuarse,  y  en  tal  estado  su  carne  es  de  insalubre,  condi¬ 
ción;  advirtiendo  que  lo  que  se  llama  roña  en  el  ganado 
estante,  no  es  otra  cosa  que  la  sarna  del  trashumante. 

Ciuando  aparezcan  estas  enfermedades,  debe  ponerse 
gran  cuidado  en  separar  al  punto  á  larga  distancia  los  in- 
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dividuos  pacientes,  y  según  convenga  ó  se  ies  pondrá  en 
cura  con  los  auxilios  del  arte,  ó  se  les  matará  ó  enterrará 
á  fin  de  precaver  la  propagación  contagiosa;  pues  aunque 
no  falta  quien  niegue  la  existencia  del  contagio,  la  expe¬ 
riencia  enseña  que  éste  es  evidente  en  las  enfermedades 
leprosas  y  otras  pestilenciales. 

CAPÍTULO  XXXIX. 

Contiene  los  síntomas  que  earacterizan  el  estado  sano  ó 
enfermo  de  uña  res  vacuna  doméstica^  ya  sea  en  vivo  ó 

después  de  muerta  en  canaL 

T 

l-Ja  robusta  sanrdad  de  una  res  vacuna  «e  conoce  en  su 
buen  apetito  y  manejo  de  actitudes,  siendo  los  signos  mas 
notables  pelo  suave,  poblado  y  bien  asido  á  la  piel,  ca¬ 
beza  bien  plantada ,  ojos  alegres  y  sanos  ,  orejas  derechas 
y  no  caidas,  y  paso  ágil ,  alcanzando  la  huella  del  pie  á  la 
de  la  mano:  asi  con>o  el  abatimiento  nacido  de  la  inacción 
de  las  funciones  vitales,  pelo  claro  y  deslucido,  poco  asido 
á  la  piel,  movimiento  convulsivo  en  los  ijares,  y  paso  tar¬ 
do  para  poder  alcanzarse  una  huella  á  otra,  son  los  signos 
decisivos  de  su  estado  enfermo. 

El  mucho  trabajo,  malos  pastos,  aguas  impuras  y  el 
respirar  aires  infectos,  es  loque  á  una  res  vacuna  (lo  mis¬ 
mo  que  á  la  lanar)  la  pone  enferma, 

<  En  cuanto  al  estado  de  sanidad,  después  de  muerta 
una  res,^e  conoce  por  aquel  en  que  se  hallen  las  visceras. 

Los  signos  que  caracterizan  el  estado  enfermo  después 
de  muerta  una  res  son:  riñon  desnudo  de  gordura, Ja  me¬ 
dula  de  los  huesos  mayores  mas  ó  menos  consumida,  su 
color  amarillo  pardusco  y  de  un  aspecto  gelatinoso,  glán¬ 
dulas  cirrosas ,  hígado  negro  con  petrificaciones  é  insec¬ 
tos  llamados  galápagos,  su  forma  oval,  su  color  verde  os¬ 
curo,  siendo  el  lugar  que  ocupan  el  de  los  canales  bilia¬ 
res;  cuyas  señales,  aunque  en  resumen,  son  suficientes 
para  el  necesario  conocimiento  del  estado  salubre  ó  insa¬ 
lubre  de  la  carne  de  Ja  especie  vacuna  doméstica. 
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CAPÍTULO  XL. 

■t 

Qué  cosa  sea  pulrefaccion  ^  sus  efectos  ^  agentes ,  grados^ 
causas^  y  otras  instrucciones  análogas  á  la  materia  de  sa¬ 
nidad  de  carnes. 

La  materia  de  este  capítulo,  sobre  la  cual  bay  mucho 
escrito,  necesitaría  un  larg<^  y  determinado  discurso’  si 
hubiera  de  tratarse  con  toda  extensión;  mas  como  la  idea 
del  autor  es  solo  exponer  aquellas  mas  precisas  instruc¬ 
ciones  que  tengan  una  íntima  conexión  con  el  objeto  de 
esta  obra,  en  este  lugar  solo  se  darán  sobre  ella  las  no¬ 
ciones  generales  y  necesarias  para  conocerla  salubridad  de 
las  carnes,  sin  entrar  en  el  pormenor  de  otras  explicaciones 
sobre  si  la  putrefacción  es  una  fermentación ,  cuando  es 
vejetal  y  cuando  animal,  gangrena  de  la  parte  muscu¬ 
lar,  cáncer  en  los  lugares  glandulosos,  y  si  caries  en  los 
huesos;  pues  esto  corresponde  al  arte  de  curar.  Para  nues¬ 
tro  propósito  bastará  tener  conocimiento  del  estado  insa¬ 
lubre  de  la  carne  que  ha  de  servir  para  el  abasto  y  con¬ 
sumo  del  público,  á  fin  de  poder  calificar  legalmente  el 
mal  estado  de  su  condición. 

Putrefacción ;  definición  de  ella. 

Por  putrefacción  debe  entenderse  el  movimiento  in¬ 
testino  por  el  cual  se  descomponen  las  partes  íntegras  de 
un  cuerpo,  separándose  de  los  principios  de  que  se  for¬ 
maba,  los  que,  pasando  de  un  estado  á  otro,  forman  nue¬ 
vas  combinaciones  y  compuestos. 

Efectos, 

En  una  carne  son:  la  fácil  descomposición  y  disolubi¬ 
lidad  de  la  sustancia,  blandura,  pérdida  de  tejido  y  for¬ 
ma.  El  sabor  y  olor  natural  es  destruido ,  sustituyéndole 
otro  corrupto,  y  su  alimento  ocasiona  males  mas  ó  menos 
graves. 


T 
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Agentes» 

Los  agentes  principales  de  la  putrefacción  son  tres,  á 
saber:  humedad,  calor,  y  aire  atmosférico. 

Grados» 

Los  grados  de  putrefacción  son  tres:  el  vinoso  (i), 
acetoso  ó  vinagroso,  y  pútrido. 

En  el  primer  grado  desaparece  el  olor  natural  y  le  suc- 
cede  otro  revenido  y  acedo:  su  color  es  pálido,  y  en  la  fi¬ 
bra  se  nota  un  viso  verde-arsénico,  cuyo  color  es  en  toda 
carne  muerta  la  señal  mas  segura  de  su  mal  estado  de  sa¬ 
nidad. 

En  el  segundo  grado  ,  que  es  el  vinagroso,  ademas  de 
las  señas  precedentes,  se  advierte  un  aspecto  colorante  en¬ 
tre  pardo  y  renegrido,  y  su  olor  es  agrio. 

El  tercer  grado ,  que  es  el  pútrido ,  presenta ,  ademas 
de  los  signos  indicados,  un  olor  fétido. 

De  qué  provenga  la  putrefacción  en  las  tablajerías» 

Son  diversas  las  causas  por  qué  suele  aparecer  la  pu¬ 
trefacción  en  una  tablajería  antes  de  tiempo,  á  saber: 

1.^  Por  estar  una  carne  mal  sangrada  en  su  muer¬ 
te  (i),  pues  en  este  estado  conserva  una  parte  suerosa  que 
acelera  su  descomposición,  la  que  retarda  estando  bien 
desangrada;  y  á  esto  alude  el  artículo  XII  del  reglamento, 
capítulo  XLIV. 


(1)  Este  primer  grado  vinoso  puede  fácilmente  adquirirle  una 
carne  por  recalentarse  en  sí  misma;  y  si,  aunque  lavándola  con  el 
agua  fresca  y  ésta  pueda  disipar  su  tufo,  dá  sospecha  á  toda  persona 
delicada  que  por  aprensión  y  desconfianza  la  coma  con  repugnan¬ 
cia  ,  le  puede  ser  dañosa;  y  esto  basta  para  no  admitir  disimulo  en 
su  venta,  debiéndose  denunciar  una  carne  en  su  estado  primero  de 
putrefacción  como  alimento  nocivo. 

(1)  Alguna  vez  también  de  intento  suele  cometerse  este  abuso 
con  el  fin  de  que  venga  la  carne  mas  al  peso  á  beneficio  del  que 
abastece  ,  cuyo  fraude  bace  ser  una  carne  indigesta  y  de  viciosos 
jugos  j  saliendo  gravado  el  consumidor  en  peso  y  condición. 
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2. ^  Por  ser  muerta  la  res  estando  en  zelo  ó  brama, 
como  también  si  fue  corrida  ó  sofocada  antes  de  su  muer¬ 
te;  á  lo  cual  se  dirige  el  artículo  X  y  XI  del  reglamento, 
capítulo  XLIV. 

3. ^  Cuando  la  res  muere  ahogada  ,  lo  que  suele  indi¬ 
car  su  color  encendido,  arrebatado,  derrame  sanguíneo  y 
manchas  cárdenas,  signos  muy  semejantes  á  la  carne  ma¬ 
tada  á  tiro,  muy  corrida  ó  mordida  del  lobo  ó  alobada  (i); 
y  por  esto  está  concebido  el  artículo  XI  del  reglamento, 
capítulo  XLIV. 

4. ^  También  apareee  mas  pronto  que  lo  ordinario  la 
putrefacción  en  la  carne  del  animal  de  pelo  oscuro  y  de 
condición  brava,  y  mas  si  es  matada  en  sitio  caloroso;  pues 
la  res  de  pelo  claro  y  matada  en  sitio  fresco  y  sombrío  re¬ 
tarda  su  descomposición,  aunque  pase  á  sitio  templado: 
téngase  presente  lo  que  se  dejó  dicho  en  el  capítulo  X 
sobre  la  carne  acrimoniosa. 

5. ^  Si  después  de  muerta  una  carne  se  la  expone  á  la 
impresión  del  sol  ó  de  la  luna  ó  es  conducida  en  caliente, 
ó  se  pone  á  conservar  en  lugares  viciados.  Véase  la  causa 
séptima. 

6. ®  Puede  también  aparecer  la  putrefacción  en  una 
tablajería  por  la  indiscreción  de  cargarse  un  expendedor 
de  mas  carne  que  la  que  pueda  vender,  pues  solo  debe 
tener  la  que  conozca  despachar;  punto  que  merece  la 


(1)  No  se  debe  confundir  esta  voz  alohada  con  la  lobada.  La 
primera  quiere  decir  carne  mordida  ó  comida  de  lobo  ,  y  la  segun¬ 
da  es  la  del  animal  que  padece  la  enfermedad  llamada  lobado^  la 
cual  se  conoce  por  los  tumores  que  aparecen  en  el  pecho  y  vientre 
de  la  res  ,  en  cuyo  estado  su  carne  es  insalubre  y  sus  signos  son: 
aspecto  aguanoso  y  palidez  en  la  parle  colorante  ;  y  llámase  esta' 
enfermedad  lobado  por  lo  que  se  ceba  en  el  animal  como  si  fuese 
un  lobo.  Véase  el  excelente  tratado  sobre  el  ganado  vacuno  impreso 
recientemente  por  don  Miguel  de  Burgos. 

También  le  papuza  se  marca  por  el  tumor  que  aparece  en  lapa- 
pera,  cuya  carnees  aguanosa  y  amarilla:  la  basquilla  se  conoce' 

Ímr  el  rechinamiento  de  dientes  y  ahuyento:  la  modorra  por  el  ato- 
ondramiento  :  la  sangidñuela  por  la  tos  seca  y  manchas  rojas  en  el 
cutis  ,  su  carne  colorada  y  ca'rdena  :  la  hacera  por  la  continua  in¬ 
clinación  de  cabeza  al  ijar  ;  y  todo  enflaquecimiento  es  unsi  marca 
general  de  insalubridad.  Véase  dicho  tratado. 

T  : 
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atención  en  la  estación  calorosa,  Inego  que  el  barómetro  de 
Reaumur  señale  los  2S  grados  ( i)  ,  pues  en  seguida  vienen 
los  aires  solanos,  temporal  de  calma  ó  tempestuoso,  y  el 
calor  de  alcobas  que,  encerrado  en  cuevas  y  sótanos,  &c^ 
acelera  la  putrefacción  de  une  carne,  contribuyendo  no 
poco,  la  postura  de  los  setecientos  huevos  de  la  mosca, 
los  que  bien  pronto  son  otros  tantos  insectos  con  la  hu¬ 
medad  serosa  de  la  carne ,  no  bastando  para  evitar  esto 
el  uso  del  aceite  de  laurel  que  tanto  se  recomienda. 

'7.®  Contribuye  igualmente  á  acelerar  la  putrefacción 
en  las  carnes  de  una  tablajería  la  falta  de  cuidado  en 
cubrirlas  con  paños  limpios  de  lino ,  á  fin  de  evitar  las 
impresiones  atmosféricas;  y  el  no  colocarlas  en  sitios  espa¬ 
ciosos,  frescos,  aseados,  y  que  no  tengan  proximidad  con 
basureros,  pozos  inmundos,  ó  cuevas  de  vino  (2),  &c.  ; 
sobre  lo  cual  está  fundado  el  artículo  XXXI  del  regla¬ 
mento,  capítulo  XLiy. 

(1)  La  venta  de  carnes  frescas  es  el  ramo  mas  delicado  de  cuan¬ 
tos  abraza  la  industria  de  venta  de  géneros  por  menor,  por  la  pron¬ 
ta  rapidez  con  que  éstas  desmerecen:  pues  basta  decir  que  tienen 
contra  sí  todos  los  elementos,  y  la  continua  influencia  de  la  atmós¬ 
fera  húmeda  ,  niebla  ,  caloi%  y  basta  la  del  frió  con  respecto  á  lo 
económico;  porque  si  en  lo  físico  éste  les  es  favorable,  en  lo  espe¬ 
culativo  puede  ser  perjudicial  ;  pues  que  enjugándose  mucho  una 
carne  con  el  hielo,  resulta  un  perjuicio  al  que  vende  por  menor 
con  la  merma.  En  consideración  á  este  continuo  riesgo,  parece  no 
se  puede  fijar  en  rigor  el  valor  de  una  libra  de  carne,  sea  cual  fue¬ 
re  su  clase:  mas  cuando  el  vendedor  tiene  libertad  de  subiré  bajar 
el  precio  á  fin  de  subsanarse  del  indicado  quebranto  ú  otro  seme¬ 
jante,  no  puede  excusarse  de  la  mas  rigorosa  responsabilidad  cuan¬ 
do  el  género  no  esté  perfectamente  acondicionado  y  bien  pesa-do. 

(2) ,  Las  cuevas  húmedas  ó  viciadas  son  muy  perjudiciales  para 
conservar  toda  clase  de  alimento  ,  ya  sea  líquido  ,  ó  sólido.^ 

El  agua  enfriada  en  cueva  se  vicia  de  manera  que  causa  indiges¬ 
tiones,  cólicos  y  diarreas:  y  este  mismo  vicio  adquiere  otro  cual¬ 
quier  líquido  que  no  esté  embotellado  en  vidrio  ,  como  sucede  con 
el  vino  común  en  las  tabernas  que  tienen  malas  cuevas  ;  pues  toda 
corambre,  barro,  madera,  pleita,  &ic.,  recibe  la  impresión  del 
agenté  putrífero  ,  que  es  el  aire  atmosférico  encerrado  ,  el  cual  vi¬ 
cia  los  líquidos,  carnes  frescas,  salazonadas  ,  cacaos,  azúcares, 
frutas  sedas,  legumbres,  y  toda  clase  de  vejetal  ;  y  aun  hasta  el 
carbón  encerrado  en  cuevas  viciadas,  por  el  hecho  mismo  de  tener 
este  combustible  la  propiedad  de  absorver  en  sí  toda  infección ,  és¬ 
ta  misma  le  priva  de  su  propiedad  combustible  ,  inutilizándole,  es¬ 
pecialmente  para  braseros,  por  adquirir  un  vicio  deletéreo. 
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8.^  Aparece  no  nieno&  la  putrefacción  en  la  carne 
salada  de  cerdo  por  un  abuso  de  los  que  trafican  en  este 
ramo,  mojándola  ya  para  quitarle  el  color  y  sabor  rancio, 
ya  para  que  venga  mas  al  peso;  de  cuyo  ardid  resul¬ 
ta,  que  no  vendiéndose  pronto,  contrae  abreves  dias  una 
descomposición  y  tufo  desagradable,  el  cual  con  su  con¬ 
tacto  infesta  otro  cualquier  manjar  que  le  acompañe  en 
la  decocción  ^  ó  en  otro  condimento ;  y  esta  es  la  causa 
por  qué  en  tiempo  de  los  reyes  Católicos,  por  las  Ordenan¬ 
zas  de  Sevilla,  estaba  prohibido  mojar  el  tocino,  y  el  que 
esto  hacia  tenia  penas  pecuniarias,  y  hasta  la  de  treinta 
azotes. 

Algunos  que  trajinan  ,  queriendo  indiscretamente 
aprovechar  la  carne  fresca  viciada,  suelen  también  sa¬ 
larla  ;  mas,  sea  la  clase  de  carne  que  fuere,  el  autor,  por 
una  serie  repetida  de  observaciones,  siempre  sacó  el  re¬ 
sultado  de  que  una  carne  que  se  sala  estando  viciada,  en 
aquel  estado  y  con  el  mismo  vicio  permanece,  aunque  mo¬ 
mentáneamente  lisonjee  prometiendo  mejora  ;  pues  la  sal 
solo  es  un  agente  que  impide  los  progresos  de  la  putre¬ 
facción,  mas  no  disipa  sino  aparentemente  el  vicio  con¬ 
traído  antes  de  la  salazón:  y  asi,  luego  que  recibe  la  im¬ 
presión  del  calor  del  fuego  en  una  decocción,  al  punto 
con  su  mal  olor  y  sabor  manifiesta  el  vicio  y  el  descrédito 
del  que  vende.  Este  abuso  de  querer  aprovechar  una  car¬ 
ne  viciada  (i)  salándola,  es  el  principio  imperceptible 
por  el  que  á  veces  aparecen  en  los  pueblos  y  largas  na- 


(1)  Los  químicos  decantan  la  propiedad  del  carbón  sonoro  pa¬ 
ra  por  medio  de  la  decocción  adjunta  trasmutar  una  carne  infes¬ 
ta  en  salubre;  mas  esto  en  su  análisis  admite  alguna  modificación; 
porque  no  es  lo  mismo  quitar  los  efectos  que  extinguir  las  causas. 
El  autor  en- sus  observaciones  lia  notado  que  la  carne  jamas  vuelve 
á  adquirir  su  primitivo  ser  de  jugos,  pues  que,  dejando  éstos  disuel¬ 
tos  en  la  decocción,  queda  desnuda  de  sus  partes  esenciales;  vi¬ 
niendo  á  ser  mas  un  alimento  excrementoso  que  nutritivo  y  sano, 
porque  una  cosa  es  lisonjear  al  olfato,  y  otra  agradar  al  estómago. 
Sin  embargo,  algunos  especuladores  de  embutidos  han  encontrado 
un  li-all  aago  muy  lucrativo  con  picar  estas  heces  de  carne  entre 
otras  sanas  y  de  completos  jugoSi 
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vegaclones  las  enfermedades  malignas ,  calenturas  ,  es¬ 
corbuto  y  lepra. 

Finalmente,  á  vista  de  todo  lo  que  se  deja  expuesto, 
no  debe  dudarse  lo  necesario  que  sea  el  que  la  policía 
vigile  en  todo  pueblo  sobre  los  artículos  indicados  en  es¬ 
te  capítulo,  relativos  á  la  putrefacción  é  insalubridad  de 
las  carnes  que  se  venden  al  público,  á  fin  de  evitar  los 
funestos  males  que  resultan  de  su  abandono. 

CAPITULO  XLI. 

’  i 

Del  perjuicio  de  matar  vacas  preñadas^  y  del  abuso  en 
la  matanza  de  terneras^  corderos^  cabritos  y  demas 
especies  salvajes  de  caza  y  de  pesca» 

Cuanto  mas  privado  se  ve  el  hombre  de  los  recursos 
para  su  existencia  y  comodidad ,  con  tanto  mas  esmero 
se  esfuerza  éste  en  superar  todo  obstáculo  para  lograrlos 
y  asegurar  éstas;  ejemplo  que  vemos  con  admiración  en 
Inglaterra,  Alemania  y  otras  provincias  de  Europa.  Por 
el  contrario,  cuanto  mas  naturaleza  se  manifiesta  pródi¬ 
ga  para  facilitar  al  hombre  su  subsistencia ,  tanto  menos 
hace  éste  por  sí  propio,  cuya  indolencia  demuestra  que 
no  reconoce  los  portentos  de  un  Criador  que  cuida  mas 
de  nuestra  conservación ,  que  nosotros  de  ser  agradecidos. 

Admira  ver  como  la  benéfica  mano  del  supremo  Ha¬ 
cedor  nos  suministra  un  manantial  inagotable  de  ricas 
producciones,  sin  cuyos  auxilios  pereceríamos  sin  reme¬ 
dio.  De  manera ,  que  parece  llega  á  tal  extremo  la  gene¬ 
rosa  liberalidad  de  este  supremo  Señor,  que  esclaviza  y 
somete  tributaria  á  la  misma  naturaleza,  para  que  ésta 
contribuya  con  todos  sus  esfuerzos  á  la  existencia  y  bien¬ 
estar  del  hombre,  manifestándole  con  este  prodigio  un 
amor  decidido  ácia  su  conservación. 

Pero  I  qué  dolor!  Este  mismo  hombre  que  recibe 
tantos  y  tan  singulares  beneficios,  indolente,  obstinado, 
insensible.  Ingrato  y  sordo  á  la  voz  del  agradecimiento, 
se  deja  conducir  por  su  soberbia  á  declarar  guerra  á 
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aquellos  mismos  seres  que  le  son  mas  útiles,  encarnizán¬ 
dose  ciegamente  contra  ellos  en  perjuicio  de  sí  mismo,  y 
contra  sus  propios  intereses  de  industria,  de  la  cual  de¬ 
pende.  Para  cuyo  fin  mata,  devora  y  aniquila  á  su  ar¬ 
bitrio  cuanto  se  le  antoja,  sin  querer  conocer  que  to¬ 
do  favor  que  recibe  de  su  Dios  es  extensivo  á  la  conser¬ 
vación  de  los  otros  seres,  y  que  desentendiéndose  el  hom¬ 
bre  de  este  principio,  provoca  al  Señor  para  que  per¬ 
mita  á  sus  debidos  tiempos  el  severo  azote  de  la  calami¬ 
dad  y  carestía. 

Escandaliza  ver  el  capricho  de  desprenderse  á  veces 
de  5o  pesos  por  adquirir  un  solo  perrillo,  y  de  40  de  ha¬ 
llazgo  si  se  llega  á  perder,  cuando  por  una  oveja  cria¬ 
dora  no  darla  5o  ni  40  cuartos.  Este  mismo  capricho  no 
omite  cuidado  ni  gasto  alguno  para  mantener  y  conser¬ 
var  en  la  esclavitud  á  un  simple  pájaro,  y  mira  con  in¬ 
diferencia  el  sacrificar  á  su  antojo  ó  á  su  gula  y  profu¬ 
sión  tantos  millares  de  vacas  preñadas,  cabritos,  corde¬ 
ros  y  terneras:  en  la  caza  tantas  perdices  y  conejos,  &c.; 
y  en  la  pesca  tantos  millones  de  individuos  jóvenes  (i).  • 
Mas  hagamos  otra  reflexión  alusiva  á  lo  que  se  dirá  en 
el  capítulo  XLIII,  párrafo  III. 

En  todo  tiempo  se  prohíbe  por  la  ley  la  caza  de  lazo 
y  percha ,  por  ser  de  unos  ardides  que  se  oponen  á  la 
conservación  de  las  especies,  conspirando  á  su  descaste; 
al  mismo  tiempo  que  se  permite  la  caza  de  tiro,  cómo 
medio  mas  lento,  porque  mirando  éste  bajo  del  aspecto 
del  buen  uso,  mata  individuo,  y  conserva  individuos  y 
especie. 

Este  mismo  resultado  es  aplicable  á  la  pesca  con  caña. 


(1)  La  prohibición  de  pesca  de  individuos  nuevos  ó  jóvenes  está 
sobradamente  fundada,  no  solamente  para  salir  al  alcánce  dél  des¬ 
caste  ,  sino  porque  su  carne  en  leche  no  es  alimento  sano  :  ademas 
se  priva  a  la  naturaleza  de  sus  sabios  progrelsos  ,  pues  tiene  dis¬ 
puesto  para  su  economía  física  que  muchos  iridividiioS  en  leche  sír¬ 
van  de  alimento  para  restaurar  las  fuerzas  de  los  peces  mayores  que 
propagan.  De  manera,  que  el  desorden  de  matar  pesca  menuda 
ataca  en  todas  direcciones  la  conservación  de  cliicos  y  grandes;  y 
he  aquí  probado  el  fundamento  prohibitivo  de  la  ley  dé  veda. 


estando  prohibido  por  la  ley  (con  justa  causa)  los  vio¬ 
lentos  ardides  que  se  reprueban  en  el  artículo  VI  del  re¬ 
glamento,  capítulo  XLIV. 

Añádese,  que  el  matar  sin  economía  es  una  Ucencia 
que  se  opone  á  la  discreta  libertad  que  el  hombre  mismo 
tiene  de  disfrutar  para  su  recreo  ,  regalo  y  especulación 
industrial,  de  unas  carnes  que,  exterminadas  que  fuesen, 
carecería  de  ellas,  y  con  esto  el  mismo  hombre  se  impon¬ 
dría  una  ley  tan  cruel  como  contraria  á  su  propia  exis¬ 
tencia  moral,  física  é  industrial. 

Por  todas  estas  causas  la  ley  civil  de  prohibición  está 
sobradamente  fundada  en  el  perjuicio  que  naturaleza  re¬ 
cibe  con  impedirle  los  asombrosos  progresos  de  su  pro¬ 
pagación;  todo  lo  cual  da  una  idea  para  poder  juzgar 
con  prudencia  sobre  las  matanzas  de  las  especies  domés¬ 
ticas  rumiantes  que  el  hombre  con  su  industria  puede 
multiplicar,  como  también  sobre  aquellas  especies  salva¬ 
jes  en  que  la  naturaleza  laboriosa  necesita  se  la  deje  li¬ 
bremente  obrar  según  sus  leyes  sábias. 

En  el  Africa  y  el  Asia ,  paises  que  se  llaman  incul¬ 
tos,  miran  este  punto  de  economía  con  gran  escrupulo¬ 
sidad  y  severa  observancia,  y  mucho  mas  en  la  China, 
como  pais  agricultor  é  industrioso. 

Sin  embargo,  no  se  trata  por  esto  de  persuadir  á  que 
no  se  mate  jamas  individuo  alguno  nuevo;  pero  á  lo 
menos  para  hacer  el  mal  menos  gravoso  en  las  vacas  y 
ovejas,  no  deben  matarse  éstas  estando  preñadas  hasta 
que  el  individuo  ternero  ó  recental  no  haya  nacido  y  ma¬ 
mado  dos  meses,  pues  ya  que  se  matasen  las  madres,  á 
lo  menos  quedase  sustituido  su  lugar  con  el  de  otro  in¬ 
dividuo. 

Estos  mismos  abusos  de  querer  matar  sin  límites  se 
notan  en  la  caza  y  pesca ,  por  cuyo  motivo  están  conce¬ 
bidos  los  cuatro  primeros  artículos  del  reglamento,  capí¬ 
tulo  XLiy ,  y  en  el  V  se  refunden  y  expresan  los  prin¬ 
cipios  sobre  que  se  apoya  lo  acordado  por  nuestras 
leyes.  • 

Tampoco  se  trata  de  dar  por  eso  en. el  extremo  ridi- 
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enlode  una  abundancia  indiscreta,  pretendiendo  que  to¬ 
dos  los  campos  se  destinasen  para  pasto,  y  que  no  hu¬ 
biese  mas  ramo  de  industria  que  la  rural  y  pastoril  de  la 
cria  de  ganados;  pues  si  jamas  se  matasen  vacas,  terne¬ 
ras,  corderos,  cabritos,  &c. ,  y  esto  mismo  se  observase 
en  la  caza  y  pesca,  una  abundancia  extremada  vendria 
á  ser  muy  viciosa,  asi  por  faltar  tierras  para  otras  produc¬ 
ciones  cereales,  como  por  no  poder  sufragar  un  pais  el 
consumo  de  pastos,  ni  tolerar  la  abundancia  de  caza  y 
pesca,  que  tai  vez  pudiera  hacerse  perjudicial. 

En  virtud  de  todo  lo  expuesto,  ya  pueden  conocerse 
los  justos  límites  que  hay  en  esto;  de  manera  que,  conse¬ 
guida  una  abundancia  discreta,  conviene  permitir  la  ma¬ 
tanza  de  individuos  nuevos  (pero  formados  y  hechos), 
con  el  objeto  de  dar  nuevos  recursos  de  fomento  á  la 
agricultura  y  á  las  demas  industrias  que  de  ella  emanan, 
como  también  en  la  caza  y  pesca. 

A  la  prudencia  de  un  sabio  gobierno  queda  el  tomar, 
en  oportunos  tiempos  y  circunstancias,  las  medidas  tem¬ 
porales  convenientes  acerca  de  lo  expuesto,  ajustándose 
siempre  al  estado  de  población,  gasto  y  consumo  de  ésta, 
trabajo  del  campo,  conducción  y  multiplicación ;  sobre 
cuyos  principios  se  deben  fundar  siempre  las  prohibicio¬ 
nes  temporales.  Con  lo  cual  se  deja  bastante  indicado  lo 
necesario  con  relación  á  un  punto  no  menos  interesan¬ 
te  que  otros  en  el -.ramo  de  policía  general  de  carnes. 

/  *r 

,  CAPÍTULO  XLII. 

De  las  revistas  de  carnes ,  dias  y  horas  propias  para  el 
objeto.  Se  resuelven  y  marcan  los  casos  en  que  deban 
hacerse  las  denuncias^  con  la  fórmula  con  que  deben 

redactarse. 

iVntes  de  entrar  en  materia  se  hace  preciso  desimpre¬ 
sionar  la  ilusión  odiosa  de  la  palabra  denuncia^  dándo¬ 
le  'su  ver&ladera  inteligencia. 

La  voz  denuncia  significa  el  acto  de  manifestar  á  la 
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autoridad  un  abuso  que  se  oponga  al  orden  y  á  la  bue¬ 
na  fe  con.  que  debe  observarse  una>  ley.  ajustada,  á  la. 
razón. 

La  denuncia' no  solóles  lícita;:  cuando  se  Kace  bajo  de' 
los  principios  precedentes,  sino  que  es  una  virtud  ,  pues 
que-  cualquiera  está  obligado^  á  ser  un  .  fiel  celador;  de  las  * 
leyes y  estas  mismas  le-autorizan  á  poder  reclamar  con¬ 
tra  el  transgresor  que, .por  el  engaño  ó  fraude,,  y  otros 
medios  perjudiciales,  trate  de- quebrantarlás  por  un  co-' 
mercioáíícito  opuesto  al  bieusde  la  sociedad.  . 

Asi  que ,,  el  contenido- de  este  capítulo ^  se  fundará 
sobre  la  base  anterior  ,  fijando  los  casos  en  que  deba  ha-- 
cerse  una  denuncia  en  el  ramo  de  carnes,  cuya  parte  le- 
gali  no  debe  parecer  extraña  en  esta  .  obra. . 

i  J  7i  • 

?  Tietnppssoporiunas  par  a  las  revistas^. 

Estos-  generalmente '  serán  del  jueves  á  sábado  desde  ’ 
K?  de  abril  hasta  i.°  de  octubre:  punto ^ de  policía  que  el 
auÉorrno  le  propone  coniOvTegla  nueva,  sino  como  muy.' 
antigua;,  'la í  quCi  desde;  los-  romanos  pasó  á  dos  gaulas, 
y*  de -estos  posteriormente  á .  los  franceses  en  París,  como 
sucedió  con  otros>  estatutos  -  y  Teglamentos**  Pues  asi;  como 
la .  corporación  de  carniceros-  tenia  exclusivamente  á  su 
cargo  lá  obligación  de  abastecer*  al  pueblo  (como  se  dirá 
en  la  nota  quinta  del  capítulo  LlIj,  asimismo  las  carnes 
tenian  que  ser  sanas,  y  jamas-enfermas  ni  mortecinas,  cor¬ 
respondiendo  la  vigilancia  de?  esta. -policía  salubre  á  los 
mismos -maestros  y  abastecedores  de  carnes,  nombrando 
de  entre  sí  uno  que  hacía  de  juez ,  que  con  plena  autori¬ 
dad  podiaii  castigar  todo  abusos  lo  que  posteriormente  fue 
modificado t por  Ios-abusos  que> el  tiempo  hizo  ver  de  que 
abastecedor  y  juez/era  incompatiBle. . 

Las  revistas  de  carnes- deben  hacerse  á  primera  hora 
de  venta  por  la  mañana,  haciendo  esto  el  revisor  en 
ayunas  si  le  acomodase, „por. estar  mas  expedito  y  delicado 
el  órgano  del  olfato  para  percibir*  una  atmósfera  ó  cual¬ 
quier  otro  sitio  ó  cuerpo  viciado  en  la  putrefacción ,  cuya 
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vigilancia  debe  ser  masréficaz  y,actlva.en  los  dias  que  si¬ 
guen  á  una -tempestad,  dias  de  .granxálma^ó  aire  solano.  Y 
debiéndose  vender  cualquiera  clase  de  carne  ibajo  de  la 
buena  fe  y  condición,  aseo,  limpieza,  y, sin  fraude, álguno, 
se  harán  las  denuncias  siguientes. 

,1.^  Toda  y  cualquiera  clase  de  carne  que  se  venda  de 
matute,  tapadillo  ó  ambulantemente  sin  apunto  prefijo  y 
licenciado,  que  asegure  y  responda  de  la  buena  fe  y  con¬ 
dición ;  sobre  lo  cual  está  fundado  el  artículo  XXIII  del 
reglamento ,  capítulo  XLIY. 

2. ^  La  matada  clandestinamente  en  otro  sitio  que  el 
destinado  por  el  gobierno;  sobre  cuyo  punto  habla  .el  ar¬ 
tículo  XVI  del  mismo  reglamento. 

3. ^  La  que  presente  mal  aspecto  y  aparezca  indecen¬ 
temente  deslucida,  aunque  no  esté  viciada  (i). 

4. *^  Toda  res  vacuna ,  lanar  ó  cerdal  que,  destinada 
para  abasto  público,  manifieste  los  signos  de  enferma;  á  lo 
que  se  refiere  el  artículo  XIX  del  reglamento. 

5. ^  La  mortecina,  ahogada  ó  tocada  de  la  putrefacción, 
ó  que  muere  enferma  ó  extenuada  y  sin  desangrar;  y  á  esto 
alude  él  artículo  X  del  reglamento. 

6. ®  La  de  oveja,  cabra  ó  cordero  que  se  venda  ^por 
carnero, ^aunque  esté  gorda  y  fresca;  artículo  XV  del  rq- 
gla  mentó. 

La  de  oveja,  cabra  y  cordera  >que  se  vénda  frau¬ 
dulentamente  por  legítimo  cordfeifú,  aunque  sea  fresca;  ar¬ 
tículo  XV  del  reglamento. 

8. ^  La  de  recental  que  se  venda  por  cabrito,  aunque 
sea  fresca  ;. artículo  IV  del  reglamento. 

9. ^  La  carne  de  toro  que  se  venda  por  vaca  ó  buey 
cebón,  aunque  sea  fresca. 

10. ^  La  de  ternera  ordinaria  que  se  venda  por  fina  de 
leche,  aunque  sea  fresca;  artículo .XX  del  reglamento. 


(1)  Si  todo  género  de  telas  de  lana  ,  hilo  ,  seda  ,  Sic.  ,  estando 
deslucido,  desmerece  ‘la  aprobación  dedey^  con  mayor  causa  de¬ 
berá  desmerecer  una  carne,  cuando  ésta  no  corresponde  con  su 
buen  aspecto  á  la  confianza  que  se  debe  tener  en  un  alimento  ne¬ 
cesario  para  la  salud. 
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II.®  La  de  macho  cabrío  castrado  que  se  venda  por 
ternera,  aunque  sea  fresca. 

La  de  niñato  grande  que  se  venda  por  ternera 
fina,  aunque  sea  fresca;  artículo  XXII  del  reglamento. 

i3.*  La  de  cualquiera  clase  que  no  llegue  á  las  mar¬ 
cas  indicadas  en  el  capítulo  XLIII,  aunque  sea  fresca. 

14*^  Asimismo  debe  denunciarse  todo  tocino  fresco, 
sea  éste  en  canal ,  lardo  ó  embutido,  que  presente  viso 
verde  y  olor  desagradable  y  sospechoso;  debiéndose  hacer 
esto  mismo  con  toda  clase  de  salazón  que  se  halle  rancia¬ 
do,  amarillo,  con  saltón,  ó  corroido  de  insectos. 

i  5.®  Toda  carne  de  caza,  de  pelo  ó  de  pluma ,  domés¬ 
tica,  salvaje  ó  de  volatería  que  no  sea  carnosa,  ó  tenga 
hedor  ó  manifieste  viso  verde,  y  la  de  toda  perdiz  que  no 
se  haya  matado  á  tiro  en  todo  tiempo. 

16. ®  Toda  clase  de  carnede  las  recibidas  quese  hallen 
artificiosamente  untadas  con  sangres  extrañas;  art.  XXIV 
del  reglamento. 

17. ^  Toda  clase  de  alimento  de  sospecha  ó  viciado  y 
de  mal  aspecto  que  se  venda  en  tabernas,  cantinas  y  de¬ 
mas  casas  donde  se  guisa. 

18. ®  En  toda  tienda  de  comestibles  los  huevos,  queso, 
-^pescados  y  embutidos^  que  se  hallen  rancios,  amarillos, 
corroídos ,  &c. 

19. ®'  -  La ^ntltide:t,óda  carne  de  especie  carnicera,  ya 
sea  cuadrúpeda  ó  volaúI>de  pico  corvo. 

ao.^  Toda  clase  de  carne  acuátil  ó  de  pescado  con  las 
condiciones  siguientes;  la  pesca  de  rio,  aunque  sea  fresca, 
que  no  se  aproxime  un  individuo  al  peso  de  dos  onzas,  y 
al  de  cuatro  las  truchas  ;  pues  toda  pesca  pequeña ,  ade¬ 
mas  de  ser  carne  acuátil  en  leche  ó  sin  hacer  y  poco  sa¬ 
lubre,  es  perjudicial  en  todo  tiempo  su  pesca,  porque  des¬ 
casta;  sobre  lo  cual  recae  con  justa  causa  la  ley  de  veda, 
como  ya  se  dejó  probado  hasta  la  evidencia  en  el  capítulo 
precedente  y  su  nota. 

21.^  Asimismo  toda  clase  de  carne  acuátil  pescado 
fresco  cuya  agalla  no  presente  color  rojo  vivo,  y  que  su 
tacto  no  sea  legamoso  y  blando,  ó  que  presente  palidez  de 
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color  en  su  superficie,  deslucido  de  vista,  y  pérdida  de  su 
natural  y  hermoso  esmalte,  olor  desagradable,  ó  pasado 
de  la  nieve,  en  cuyo  último  estado  su  alimento  encrude¬ 
ce  el  estómago  é  indigesta  y  retarda  su  disolución ,  cau¬ 
sando  cólicos  como  el  agua  de  nieve  pasada. 

22. ^  El  besugo  que  pinte  viso  verde,  color  parduzco, 
tacto  blando  y  legamoso,  y  olor  desagradable;  art.  XIX  y 
XXV  del  reglamento. 

23. ^  Todo  pescado  salado  que  no  sea  frescal  y  que  esté 
demasiado  rancio,  amarillo  y  de  mal  olor;  como  tam¬ 
bién  el  mojado  que  manifieste  desunión  fibrosa  y  fetidez, 
como  se  suele  notar  en  el  bacalao. 

2,4.^  Todo  escabeche  en  el  que  se  note  color  deslucido, 
desunión  ó  poca  firmeza  en  la  fibra,  y  olor  y  sabor  des¬ 
agradables. 

20.^  Debe  también  denunciarse  la  carne  molla  ó  pulpa 
de  todo  fruto  vejetal  que  no  se  halle  en  sazón  ó  se  encuen¬ 
tre  pasado,  incluyéndose  toda  hortaliza  que  se  halle  enfer¬ 
ma,  espigada,  estadiza,  nacida  (como  la  patata),  y  taladra¬ 
das  como  las  criadillas  de  tierra  y  las  setas. 

26.^  Ademas  de  cuanto  se  deja  expuesto,  deben  asimls» 
mo  denunciarse  en  vivo  no  solo  las  especies  vacuna  ,  la¬ 
nar,  cerdal ,  8cc.  ,&c. ,  no  estando  sanas,  sino  también 
las  burras  y  cabras  de  leche  que  no  esten  de  robustas  car¬ 
nes,  por  lo  cual  demuestren  la  salubridad  de  los  líquidos 
lácteos  qne  producen. 

2y.'*  Finalmente  deben  denunciarse  los  mataderos  que 
no  esten  en  sitio  á  propósito,  y  que  incomoden  á  las  vecin¬ 
dades,  como  también  toda  tienda,  cajón  ó  puesto  que  por 
falta  de  aseo  y  limpieza  se  halle  viciado  en  mal  olor  y 
vista  desagradable;  á  lo  cual  alude  el  artículo  XXX  del 
reglamento,  capitulo  XLIV.  /  * 

28.^  Y  por  último  deben  denunciarse  los  saladeros  y 
conservadores,  sean  sótanos,  cuevas  ú  otros  lugares  desti¬ 
nados  á  conservar  carnes,  cuya  disposición  no  se  halle 
ajustada  á  un  estado  salubre^  á  lo  cual  se  dirige  el  art.  XXXI 
del  reglamento,  capítulo  XLIV. 


.Advertencia, 

Toda  denuncia,  cuando  sea  por  queja  de  agravio,  debe 
: afianzarse,  prestando:el  denunciador  su  nombre,  destino 
y  habitación ,  para  poder. responder  de  un  casoícalumnio- 
so  ó  dCiVenganza. 

La  denuncia  verbal  abrevia  él  juicio  ;da.  denuncia  es¬ 
crita  es  -mas:  legal,  pero  como  da  .autoridad  es  árbitra  en 
admitir  una  forma' otra  según  las  circunstancias,  por  si 
^ocurre  Jaícscrita  deberá,* concebirse  en  Ja  forma  . siguiente. 

Fórmula  de  denuncias  por  autoridad. 

Se  pondrá  do  primero  el ,  nombre  y  apellido  del  que 
denuncia  y  el  título  del  empleo,  sea  inspector,^  revisor,  8cc., 
y  en  seguida '.^«DigolComo  hoy  dia  de  la  fecha,  habiendo 
visado  las  carnes  que  se  venden  para  alimento  público, 
rereconocí  con  la  mas  escrupulosa  legalidad-su  estado  de 
sanidad  y  demas  condiciones,  y  encontré/que  el  género  N. 
contenia  los  signos  que  marcan  su  estado  insalubre  ó  falta 
de  ley ;  por  cuya  calificación  hago  (ó  hice)  como.es  justo, 
la  denuncia,  evitando  por  este  medio  las  malas  consecuen¬ 
cias  de  un  comercio  ilícito:  y  por  ser  verdad  doy  éste  en 
N.  (el  pueblo)  á  tantos  de  N.  del  año  N.»  y  abajo  la.  firma. 
Igualmente, por  este  mismo  método  se  procederá  para  el 
reconocimiento  en  vivo  de  reses  mayores  ó  menores,  aña¬ 
diendo  el  color  del  pelo  ó  cualquiera  otra  señal  notable, 
ya  sea  de  lesión,  edad -portel  diente  ,  8cc.,. con  lo^cual  se 
hará  un  reconocimiento ,  denut^cia  ,  comiso ,  declaración  é 
informe  (según  él  caso)  con  lasTormalidades  que^exige  la 
ley  de  la  razón  y  la  de  justicia. 


(*%) 

CAPÍTULO^  XLIIL- 


Contiene  una  exposición  sobre  el  sistema  de  marcas  en  los 
animales  nuevos^ de  las^  especies' que  se  matan  y  venden 

para> alimento  público.  * 


E 


I  abuso  de  matar  antes  de  su  debido  tiempo  individuos  ■ 
nuevos ,  sin  *  dejar  que  sus  carnes  lleguen  á  su  perfecto 
estado,  movió  al  autor  á  dedicarse  á  formar  la  materia  de’ 
este /capítulój^como'análogo  á-la  policía  de  carnes. 

Sucede^ en  el  reino-animar  lo  que  en  el  vejetal ;  pues 
que  si  en '  éste  se  corta  un  fruto  ó  una  planta  antes  de 
tiempo  enda  fuerza  de  su  vejetacion ,  se  le  coarta  áda  na¬ 
turaleza  erejercicio  de  sus  funciones  físicas  para  el  com¬ 
plemento  ’  de  su  désarrollo ;  en  cuyosestádo  er  fruto  que 
produce  es  desmedrado-y  sin  lá  necesaria  nutrieion,  y  por  ' 
consiguiente  su  alimento  no  puede  ser'  enteramente  salu¬ 
dable  por  carecer  de  las^  circunstancias  que  le  constitu¬ 
yen  tal3 

Esto  mismo  sucede  en  eE  reino  animal.  La  codicia  in¬ 


discreta  mata  á  veces  sin  tiempo  terneras ,  cabritos,  lecho-" 
nes  ,  gazapos ,  pollos ,  pichones , -  palominos ,  6cc. ,  con  el  ‘ 
ambicioso  fin  de  que  prodúzca  lucro  violenta  yf  anticipa¬ 
damente,  cuyo  indiscreto  abuso  recae  tanto  en  perjuicio 
del  buen  servicio -públiéo  y  smsalúbridad,  como  en  daño 
deb  mismo  produetorMndústrioso.  Masícuando  el  hombre 
se  hace  infeliz  por  su  falta  de  inteligencia  é'ilustrácion,  es 
preciso  hacerle  feliz  á  la  fuerza;  y  he  aquí  por  qué  se  pres¬ 
cribirán  en  este  lugar  reglas  rurales,  las' que,  observadas  ' 
redundarán  en  beneficio  de^  este  r amolde'  industria-  pro¬ 
ductora. 

En  vista  pues'dé  .lo  arriba,  expuesto,  no' debe  permi¬ 
tirse  que  se  mate  para  vender  ningún  individuo  demasia¬ 
do  nuevo  dé  las  especies  citadas;  mientras'no'esté  nutrido 
con  «el  alimentó  que  naturaleza  tiene  destinadó  á  cada  es- 
pecie  para  su  perfecta  crescencia ;  robustez  y  formación 
ele  su  carne;  ya  sea  este  alimento  líquido,  como  lo  es  la  le- 
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che  5  ó  ya  sólido  ó  pastoso  según  lo  adecuado  á  la  especie 
é  individuo. 

Este  punto  se  mira  en  la  China  con  tan  especial  y  de¬ 
licada  policía  que  ninguna  persona  puede  vender  para  ali¬ 
mento  publico  los  abortos  ni  recien  nacidos.  Y  á  la  verdad 
que  estas  carnes  tienen  mucha  mucosidad  ó  abundan  de 
humor  linfático  ó  acuoso;  por  cuya  causa  su  alimento 
produce  en  todo  hombre,  sea  del  pais  que  fuese,  cólicos, 
diarreas  y  otras  indisposiciones  que  acredita  la  experiencia. 

Esto  ha  hecho  tomar  á  los  chinos  de  tiempo  inmemo¬ 
rial  muy  buenas  precauciones  físicas  de  policía,  relativas 
á  la  agricultura  y  todo  objeto  rural  para  la  conservación 
y  abundancia  de  la  cria  de  ganados. 

De  lo  dicho  hasta  aquí  se  deduce  que  una  buena  po¬ 
licía  debe  fijar  la  marca  del  peso  que  deba  tener  un  indi¬ 
viduo  nuevo  de  aquellas  especies  que  se  matan  y  venden 
como  alimento  sano  en  las  plazas  y  mercados,  á  fin  de  ase¬ 
gurar  por  este  medio  su  estado  de  perfecta  nutrición  y 
medro,  siendo  en  la  forma  siguiente: 

Libras.  jOnzas. 

Cada  ternera  de  leche  deberá  tener  en  canal 

barrida,  inclusive,  lo  menos . 4^ 

Cada  cabeza  pelada  de  ternera  con  los  dientes 
incisivos  en  debida  forma  no  bajará  de..  .  .  4 


Cada  mano  de  ternera  sin  zapatilla  córnea  no 

bajará  de .  10 

Cada  pie  idem .  1 1 

Cada  cordera  en  canal  no  bajará  de . 16 

Cada  recental  idem  con  sus  dientes  en  debida 

forma.  . . lo 

Cada  cabrito  en  canal  con  sus  dientes  en  debi¬ 
da  forma . 8 

Cada  mano  de  cabrito  pelada  sin  zapatilla  cór¬ 
nea .  2. 

Cada  lechoncillo  pelado  y  cerrado  (i) . =4 


(1)  Esta  voz  de  cerrado  deberá  entenderse  por  el  individuo  que 
no  tengpa  extraidas  las  tripas. 
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Cada  gazapo  abierto  y  con  piel .  la 

Cada  pollo  pelailo  y  a}3Íerto . .  14 

Cada  pichón  casero,  muerto,  cerrado  y  con 

pluma . ..........  la 

Cada  palomino,  muerto,  cerrado  y  con  pluma.  8 

Cada  perdigón,  muerto,  cerrado  y  con  pluma.  8 

Cada  codorniz,  muerta,  cerrada  y  con  pluma.  4 

Cada  pez  de  rio  de  agua  dulce  no  bajará  de.  .  a 

Cada  trucha  no  bajará  de.  .  . . .  4 


Sin  perder  de  vista  á  mas  de  esto  el  que  todo  indivi¬ 
duo  de  las  expresadas  especies  se  halle  en  un  estado  car¬ 
noso,  gordo  y  robustecido,  y  jamas  enfermo,  desmedra¬ 
do,  de  mal  aspecto,  viso  verde  ó  mal  olor;  pues  cuales¬ 
quiera  de  estos  defectos  señalan  como  con  el  dedo  lo  im¬ 
perfecto  de  su  salubridad:  así  c|ue,  es  mas  disimulable  una 
corta  falta  de  marca  en  buena  robustez  que  en  el  estado 
de  mala  condición;  pues  ésta  hace  desmerecer  mucho  aun¬ 
que  la  marca  sea  completa  ó  mayor  que  la  regular. 

i  •  .  * 

CAPITULO  XLIV. 

» 

Contiene  treinta  y  cinco  artículos  que  componen  el  mode¬ 
lo  de  un  proyecto  para  formar  un  reglamento  de  poli^ 
cía ,  ajustado  á  los  principios  físicos  que  quedan  sentados 
en  varios  lugares^  y  conforme  á  lo  que  ' previenen  nuestras 

*  *  leyes.  ^ 

A>  <  b'  ‘ 

unqiie  el  sistema  gubernativo  de  policía  de  carnes  se 
mire  como  local,  ó  respectivo  y  de  atribución  propia  de  la 
autoridad  de  cada  pueblo;  sin  embargo,  en  este  lugar  se 
expondrá  un  proyecto  compuesto  de  un  resumen  de 'ar¬ 
tículos  cjue  indicarán  reglas  generales,  con  el  extracto  del 
espíritu  de  las  leyes  establecidas;  tenieiií’o  por  este  medio 
un  manual  que  á  primera  vista  presente  cuanto  se  desee 
saber  para  terminar  un  expediente  ’de  esta  naturaleza. 
Para 'esto  sedará  j)rincipio  por  un  pinito  interesante  de 
economía  rural  á  fin  de  evitar  una  carestía,  continuando 
con  otros  artículos  útiles  á  la  salud  pública.  ^dativos  C 
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la  buena  fe  y  civilización  con  que  debe  existir  y  ejercerse 
este  ramo  de  industria. 

Proyecto. 

Siendo  uno  de  los  principales  apoyos  de  la  riqueza  ru¬ 
ral  las  especies  vacuna  y  lanar,  por  estribar  en  ellas  la  fuer¬ 
za  de  la  agricultura  y  demas  ramos  de  industria  que  dé 
ella  emanan ,  se  hace  por  lo  mismo  preciso  vigilar  en  la 
conservación  de  ambas  especies,  no  sacrificando  antes  de 
tiempo  tanta  multitud  de  seres,  basta  que  estos  mismos  no 
hayan  pagado  en  parte  su  natural  feudo,  ya  sea  en  el  au¬ 
mento  de  carnes ,  número  de  individuos,  trabajo  indus¬ 
trial  y  producciones  á  beneficio  de  los  mismos  hombres. 
Por  tanto  los  seis  primeros  artículos  llevarán  los  referidos 
objetos  en  la  forma  siguiente, 

Art.  i.®  No  deberán  matarse  individuos  mayores  de 
la  especie  vacuna  que  no  pasen  de  la  edad  de  seis  años, 
prohibiéndose  la  matanza  de  añojos,  erales,  cerriles  y  utre¬ 
ros,  y  permitiéndose  solo  en  los  casos  de  abundancia  la 
matanza  de  terneras  finas  de  leche;  cuva  carne  en  canal 

'  j 

barrida  no  pasará  de  ochenta  libras,  regla  que  regirá  para 
su  venta  en  las  mesas  de  dicho  ramo. 

En  la  especie  lanar  no  deberán  matarse  indivi¬ 
duos  que  no  pasen  de  la  edad  de  tres  años,  prohibiéndose 
matar  primales,  sobreprimales  y  andoscos  hasta  llegar  á  la 
edad  de  los  tres  años;  y  solo  en  un  estado  de  abundancia 
será  permitida  la  venta  de  cordero  muerto  desde  primero 
de  abril  hasta  treinta  de  junio,  como  está  acordado  por 
nuestras  leyes,  quedando  en  absoluta  libertad  todo  pro¬ 
ductor  rural  para  poder  vender  en  vivo  en  cualquiera 
época  del  año. 

3.°  No  deberán  matarse  vacas  ni  ovejas  preñadas,  ni 
menos  estando  criando,  dejando  á  sus  hijos  en  la  horfan- 
dad  y  desmedro,  y  faltos  del  primer  nutrimento  que  na¬ 
turaleza  les  concede  en  su  primavera  para  su  desarrollo  y 
medro. 

4-°'  ba  matanza-  y  venta  de  las  carnes  de  cerdo  y  de 
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cabrito  para  consumo  público  deberá  ser  soló  desde  pri¬ 
mero  de  diciembre  de  cada  año  hasta  el  último  día  de  fe¬ 
brero  siguiente,  prohibiéndose  en  este  tiempo  la  venta  de 
recentales  ó  corderos  nuevos,  y  con  mas  rigor  el  que  se 
vendan  por  cabritos ;  admitiendo  alguna  exención  ó  pró- 
roga  la  regla  de  este  artículo  en  los  pueblos  en  que  la  es¬ 
tación  exista  fria. 

5.°  Habiendo  llegado  á  ser  la  caza  un  objeto  de  diver¬ 
sión  y  recreo  para  unos,  de  utilidad  industrial  para  exis¬ 
tir  otros,  de  regalo  para  muchos,  y  de  sano  alimento  para 
todos  ^  se  hace  preciso  velar  en  la  conservación  de  estas 
especies, como  son:  conejos,  liebres,  perdices,  ánades, &c., 
que  por  su  docilidad  son  tan  ventajosas  al  hombre;  mas 
como  éste  con  su  industria  no  puede  alcanzar  el  aumento 
de  su  multiplicación,  es  fuerza  dejar  obrar  á  la  naturale¬ 
za,  siempre  laboriosa,  concediéndole  en  sus  tiempos  de  zelo 
que  ejerza  libremente  sus  funciones;  por  tanto  se  prohíbe 
y  veda  en  toda  la  península  de  España  la  caza  de  las  es¬ 
pecies  indicadas  desde  primero  de  marzo  hasta  primero  de 
agosto  de  cada  año,  desde  el  Mediterráneo  al  centro;  y  has¬ 
ta  primero  de  setiembre  del  Océano  al  centro ,  y  aun  en 
tiempo  permitido  los  días  de  nieve  llamados  de  fortuna^' 
exceptuándose  de  esta  regla  los  vedados  ó  sotos  de  propie¬ 
tarios,  los  cuales  podrán  desde  veinte  y  cuatro  de  juúio 
hasta  primero  de  marzo  hacer  la  caza  y  saca  que  les  aco¬ 
mode,  quedando  prohibido  eq  todo  este  tiempo  el  poder 
cazar  con  reclamos,  lazos,  perchas,  orzuelos,  redes,  huro¬ 
nes  y  otros  medios  violentos  y  exterminadores  que  entor¬ 
pecen  el  aumento  de  crias;  permitiéndose  solo  el  cazar  en« 
todo  tiempo  á  tiro  y  con  reclamo  las  codornices,  pájaros 
y  toda  ave  de  paso,  como  está  acordado  por  las  leyes  vi¬ 
gentes  que  establecieron  Carlos  V  y  Felipe  II  su  hijo, 

6°  Con  el  mismo  objeto  precedente  se  prohíbe  la  pes¬ 
ca  en  agua  dulce  desde  primero  de  marzo  hasta  fin  dé  ju¬ 
lio  con  ninguna  especie  de  instrumento  ó  ardid',  á  no  ser 
con  caña,  podiendo  pescar  desde  el  dia  veinte  y  cuatro 
de  junio  los  dueños  particulares  ó  sus  arrendadores.  Y 
siendo  el  desove  y  cria  de  truchas  desde  octubre  hasta  fe- 

X: 
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brero  inclusive,  se  prohíbe  asimismo  en  este  tiempo  su 
pesca,  pudiéndolo  solo  hacer  en  los  tiempos  permitidos 
con  anzuelos  y  redes  cuya  malla  permita  el  pase  de  indi¬ 
viduos  de  cuatro  onzas  inclusive,  quedando  prohibido  el 
pescar  con  cebos  nocivos  de  cal  viva,  nuez  vómica,  coca, 
beleño,  momia,  y:  otros  compuestos  que  descastan  la  pesca 
y  la  hacen  nociva,  y  aun  viciando  á  veces  los  abrevaderos 
con.  no  poco  daño  de  los?  ganados;  por  lo  cual  está  pro¬ 
hibido  por  las  leyes  de  Curios  V  y  Felipe  II,  que  en  el 
dia  rigen. 

7. °  En  los  meses  cálidos  de  brama  ó  zelo,  como  junio, 
julio  y  agosto,  no  deberán  matarse  vacas,  toros,  ni  ove-* 
jas  en  calor,  ni  en  este  estado  moruecos,  ni  carneros  en¬ 
teros,  por  contener  en  dicha  época  sus  carnes  jugos  li¬ 
bidinosos  y  de  cierta  acrimonia ,  debiéndose  solo  matar 
para  abasto  público  bueyes  y  carneros  castrados. 

8. ®  Fijando  la  naturaleza  en  la  especie  lanar  el  tiempo ' 
oportuno  del  mes  de  julio  y  en  adelante  para  ejercer  las 
funciones  de  la  prapagacion ,  es  consiguiente  que  la  leche 
de  las  hembras  entonces  no  sea  saludable;  y  es  un  doble 
abuso  el  querer  hacer  lucro  de  la  leche  de  ovejas  en  calor 
ó  preñadas,  sacrificando  al' animal  para  que  rinda  do» 
utilidades  á  un  tiempo,  por  ser  tan  contrarios  los  jugos 
de  la  leche  áda  salud  pública,  como  perjudicial  su  extrac¬ 
ción  al  descanso  de  las  ovejas,  para  el  mas  completo  des-^ 
arrollo  y  nutrición  de  los  nuevos  individuos;  por  tanto 
debe  estar  prohibida  (  como  lo  está  )  la  venta  de  la  leche 
de  ovejas,  su  suero,  requesón  y  queso  fresco  desde  veinte 
y  nueve  de  junio  hasta  el  veinte  de  diciembre  de  cada  año. 

9. ®  A  fin  de  evitar  todo  acontecimiento  azaroso  en  el 
tránsito  de  las  gentes  de  una  población,  ya  sea  dentro  ó 
fuera  de  ellas,  no  se  hará  ningún  encierro  de  reses  ma¬ 
yores  en  los  mataderos  sino  una  hora  después  de  haber 
anochecido  ó  de  madrugada. 

10. ®  Toda  res  mayor  ó  menor  destinada  al  matadero 
deberá  entrar  en  éste  por  su  pie,  y  ademas  será  reconocido 
en  vivo  y  aun  en  canal  su  estado  de  sanirlad ,  no  permi¬ 
tiendo  á  pretexto  alguno  entrar  carne  mortecina. 
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11. ®  Tocia  res  mayor  descinada  al  matadero  no  será 

corrida,  aporreada ,  ni  lidiada  con  perros, sino  que  su 
muerte  se  hará  estando  el  animal  en  tranquilo  sosiego';  y 
en  tiempo  de  peste  ó  de  excesivos  calores,  se  les  bañará 
con  aíiua ,  debiendo  estar  tres  dias  en  descanso  á  la  som- 
bra  del  establo.  ''  ’  ’ 

12. ®  Toda  carné  cuando^  se  mate  será  bien  desan¬ 
grada ,  desollada  con  aseo,  y  después  colgada  al  aire  som¬ 
brío  y  fresco  por  seis  horas  lo  menos,  á  fin  de  que  se  tras- 
pore  y  enjugue  de  todo  humor  seroso  y  sanguíneo. 

13. ®  Siempre  que  se  maten  carneros,  se  les  dejará  asi¬ 
do  del  abdomen  ó  falda  el  signo  que  acredite  en  las  tabla¬ 
jerías  el  sexo,  sin  eiiya  circunstancia,  ó  estando  dicho  sig¬ 
no  aFtlficiosan>ente  8aj>uesto  ,  con  solo  este  hecho  deberá 
mirarse  toda  carne  como  sospechosa  y  fuera  de  ley. 

14. ®  El  mayordomo  ó  encargado  de  las  operaciones  de 
un  matadero  no  permitirá  operarios  borrachos,  blasfemos, 
obscenos,  ni  camorristas,  ni  menos  consentirá  que  se  cor¬ 
te  de  las  canales  carne  alguna  á  pretexto  de  provechos, 
sino  solo  las  jifas  de  limpieza;  cuidando  asimismo  del  aseo 
de  la  carne  del  matadero  y  de  la  sanidad  del  ganado  en¬ 
cerrado,  del  cual  debe  responder. 

15. ®  En  el  tiempo  permitido  para  la  matanza  y  venta 
del  cordero  no' se  podrá  mezclar  con  esta  carne  la  de  cor¬ 
dera,  oveja  y  cabra  (como  está  establecido),  sino  será  solo 
de  cordero  macho,  cuyo  peso  no  bajará  en  canal  barrida 
de  diez  y  seis  libras;  debiéndose  vender  con  el  signo  de 
macho,  y  jamas  junto  con  la  carne  de  carnero,  y  sí  sepa¬ 
rada,  [)ara  no  confundir  ambas  especies. 

16. ®  Con  el  fin  de  evitar  los  fraudes  consiguientes  al 
abuso  de  matar  sin  permiso  en  cualquiera  parte,  no  se  po¬ 
drá  hacer  esto  con  ninguna  especie  de  carne  para  abasto 
publico  sino  en  los  sitios  destinados  por  el  gobierno,  pro¬ 
hibiéndose  toda  matanza  clandestina. 

I y.®  Ninguna  clase  de  despojo  de  vaca,  carnero,  cer¬ 
do,  6í.c. ,  entrará  en  una  polalacion  sin  testimonio  que 
acredite  el  pueblo  donde  fue  matada  la  res,  y  el  estado  de 
«»  sanidad,  sin  cuya  circunstancia  se  suspenderá  la  libre 
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venta,  asegurando  al  portador  hasta  que  éste  acredite  el 
sitio  donde  fue  matada  la  res,  y  si  fue  sana  óirobada. , . 

18. °  Con  el  objeto  de  portar  el  abuso  de  matar  clan¬ 
destinamente  reses  mayores  dentro  de  población  con  per¬ 
juicio  de  la  salud  pública  y  defraude  de  derechos,  valién¬ 
dose  del  ardid  de  introducir  reses  enfermas  uncidas  á 
carros  ó  carretas,  para  después  matarlas  de  oculto,  todo 
carretero  que  lleve  sus  carruages  con  bueyes deberá  al 
entrar  en  la  población  recibir  una  razón  del  número  de 
reses  que  traiga,  la  que  presentará  á  su  salida,  para  que 
cotejada  ,  responda  de  I4  existencia  de  las  reses  que  falta»- 
ren ,  si  éstas  fueron  enfermas,  muertas  ó  vendidas.  ^ 

19, ®  ^Cualquiera  clase  de  carne  de  las  rumiantes  que  se 
venda  para  abasto  público  deberá  ser  fresca  ,  de  buena 
condición,  á  riñon  cubierto  y  medula  enjuta,  y  las  visce¬ 
ras  ó  entrañas  no  indicarán^daño  alguno:  asimismo  debe¬ 
rá  ser  de  buena  condición  todo  pescado  fresco  y  de  sala¬ 
zón,  y  este  último  frescal  y  jamas  rancio  ni  fétido. 

ao.®  Para  que  no  quede  duda  de  la  legitimidad  y  bue¬ 
na  fe  en  la  venta  de  una  carne,  no  se  permitirá  á  pretex¬ 
to  alguno  en  una  misma  mesa  la  carne  de  ternera  fina  de 
leche  y  la  ordinaria  de  pasto  ó  brava,  ni  la  dé  carnero 
con  la  de  ternera,  cordero  ú  oveja;  y  sí  solo  podrá  ven¬ 
derse  la  carne  de  vaca  con  la  de  carnero ,  y  la  de  ternera 
fina  con  la  de  cabrito,  para  lo  cual  tendrá  cada  mesa  una 
tablilla,  que  con  letras  bien  inteligibles  exprese  la  clase  de 
carne  que  se  venda. 

Siendo  la  carne  de  que  se  compone  el  despojo  de 
ternera  fina  de  la  misma  calidad  de  leche  que  lo  es  la  del 
cuerpo,  para  evitar  toda  equivocación  ó  fraude  se  ven¬ 
derán  sus  menudencias  por  separado  de  las  de  vaca,  ni¬ 
ñato  y  carnero,  no  pudiendo  expender  adjuntas  con  las 
de  ternera  sino  solo  las  manecillas  de  legítimo  cabrito  de 
ley,  y  jamas  de  niñato,  recental,  ni  cordero. 

En  ninguna  mesa  de  carne  se  podrán  vender  los 
abortos  aun  de  las  especies  recibidas,  como  con  la  ternera 
los  de  vaca  (vulgo  niñato),  y  con  el  cabrito  ó  cordero  los 
de  cabra  y  oveja,  ni  en  las  de  tocino  fresco  los  de  cerdo. 
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aS.  Ninguna  persona  de  uno  ni  otro  sexo  podrá 
vender  en  público  ni  en  secreto  ninguna  clase  de  carne 
de  las  recibidas,  sea  vaca,  ternera ,  carnero,  cordero  ,  ca¬ 
brito,  tocino,  ni  embutidos,  pescados,  caza,  ni  volatería, 
sino  en  puesto  fijo  y  con  la  correspondiente  licencia ,  lo 
que  asegure  y  responda  de  toda  buena  fe  y  condición  del 
género. 

24  °  No  se  permitirá  la  venta  de  alimañas  ni  aves  car¬ 
niceras  de  pico  corvo  ,  y  sé  prohibirá  el  que  se  vendanl 
las  carnes  recibidas  ,  sean  rumiantes,  cerdal ,  aves  domés¬ 
ticas  ó  salvajes,  pescados  frescos,  &c.,  untadas  con  sangres 
extrañas^ 

25. ®  En  ningún  puesto  de  carne,  sea  rumiante  ,  cer¬ 
dal,  de  pluma  ó  acuátil ,  se  podrán  vender  éstas  sino  fres¬ 
cas  ó  frescales  y  bien  acondicionadas  ,  como  queda  dicho 
en  el  artículo  XIX;  y  la  que  estuviere  viciada  ,  el  mismo 
vendedor  la  llevará  á  enterrar  al  campo,  absteniéndose 
de  darla  á  pobres  ni  á  perros,  pues  á  los  primeros  les 
promueve  la  peste,  y  á  los  segundos  la  rabia. 

26. °  Siendo  la  especie  cerdal  tan  propensa  á  recibir  la 
impresión  de  los  alimentos  buenos  ó  malos,  no  se  permi¬ 
tirá  que  los  cerdos  de  la  vez  ni  otros  concurran  á  las  jar- 
mendanas,  basureros  y  muladares  para  comer  especies  pú¬ 
tridas. 

27. ®  Toda  clase  de  carne  de  las  que  se  venden  porme¬ 
nor  deberán  librearse  en  peso  plano,  fiel,  y  que  no  tenga 
contrapesos  ni  otros  ardides,  no  sirviendo  para  esto  el 
pretexto  de  mermas,  pues  que  éstas  deberán  recaer  en  el 
precio  y  jamas  en  el  peso. 

28. ®  A  fin  de  impedir  toda  inquietud  que  tenga  su 
origen  de  sonsacar  on  vendedor  al  comprador,  ‘asiéndo!e< 
c  importunándole,  y  tal  vez  imponiéndole  mal,  de'cuyo 
exceso  suelen'  resultar  reñidas  contiendas ,  odiosas  renci¬ 
llas ,  alborotos  y  escándolos  públicos,  no  se  permitirá  á 
los  vendedores  que  vendan  su  género  sino  desfle  la  parte 
de  adentro  de  su  puesto,  dejando  libre  la  voluntad  del 
comprador  para  que  éste  á  sii  gusto  elija  ;  prohibiendo  tam¬ 
bién  el  vender  en  público  á  todo  aquel  que  sea  camorris- 
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ta,  blasfemo,  impúdico,  insultante  y  de  costumbres  es- 
candolosas  ó  groseras,  que  con  sus  modos  y  escándolo  per¬ 
turbe  el  orden  civil;  yá  las  personas  que  padezcan  en¬ 
fermedades  sospechosas  y  asquerosas,  y  que  no  se  hallen 
sanas  y  de  un  porte  aseado  y  limpio,  con  delantales  blan¬ 
cos  de  lino.  ■  , 

aq.®  Con  el  objeto  de  que  el  público  disfrute  del  bene¬ 
ficio  que  promete  el  libre  comercio,  cual  es  el  de  la  com¬ 
petencia  de  una  industria  ^  todo  puesto  de  carne  deberá 
estar  (si  posible  fuere.)  colocado  en  reunión  en  las  pla¬ 
zas  públicas,  sin^permit’ir  poi^csto  monopolio  de  puestos, 
en  perjuicio  de  la  libre  distribución  industrial. 

3o.”  La  forma  de  toda  mesa  donde  se  venda  carne  se¬ 
rá  de  modo  qrie, decline  ácia  afuera  ,  para  que  el  compra¬ 
dor  pueda  registrar  al  frente  la  clase  y  <^ondicion  de  una 
carne;  debiéndose  ésta  entablar  sobre  paños  blancos  de 
lino,  teniendo  cuidado  de  lavar  las  mesas,  y  de  que  no 
haya  en  ellas  olores  desagradables,  cubriéndolas  en  su  con¬ 
ducción  á  las  mesas  cubiertas  con  paños  blancos  de  lino. 

3  I.”  Todo  sitio,  destinado  para  conservar  carnes  fres¬ 
cas  ó  saladas,  deberá  ser  espacioso,  limpio  y  con  venti- 
lacion  del  norte^,  sin  comunicación  próxima  á  basureros, 
letrinas,  pozos  inmundos,  cuevas  de  vino,  8cc. 

32.”  ^  Ninguno  del  ramo  de  mondonguería  podrá  ha¬ 
cer  sus  elaboraciones  en  átio  poco  espacioso  que  incomo¬ 
de  =á  Jas  vecindades;  ni  echar  las  inmundicias  que  resul¬ 
ten  en  basuseros  ni  calles  públicas  ,  sino  que  serán  saca¬ 
das  extramuros. » 

33  ”  Todo  el  que  tenga  caballallerías  para  tráfico  ó  re¬ 
creo,  Scc. ,  al  punto  que  mueran  en  su  casa  las  sacará 
á  los  muladares,  donde'  serán  quemadas  ó  enterradas,  sin 
poder  retenerlas  para  darlas  á  comer  á  perros,  cerdos, 
ni  venderlas  para  estos  ni  of ros  fines  siniestros. 

34*®  A  fin  de  evitar  alegatos  de  ignorancia  sobre  los 
íU'tículos  que  contenga  un  reglamento  de  carnes  ,  todo 
vendedor  de  éstas  deberá  tener  uo  ejemplar  á  la  vista  y  a 
la  del  público  para  su  inteligencia. 

35.”  Todo  transgresor  que  reincida  obstinado  por  ter- 
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cera  vez  en  no  querer  respetar  ni  obedecer  cualquier  ar¬ 
tículo  de  policía  de  los  indicados,  haciéndose  por  este  me¬ 
dio  enemigo  rebelde,  quedará  excluido  de  poder  ejercer 
Ja  industria  de  que  dependa. 

Queda  expuesto  el  proyecto  de  policía  general  de  car¬ 
nes  como  solo  propuesta,  dejando  á  la  discreción  <le  la 
autoridad  de  cada  pueblo  las  modificaciones  que  exijan 
las  circunstancias. 

Asimismo  queda  excluido  del  proyecto  propuesto  el 
artículo  que  en  seguida  servirá  como  de  apéndice  ;  pues 
que  no  correspondiendo  á  lo  físico  y  sí  á  lo  religioso, 
los  sabios  que  gobiernan  los  pueblos  podrán  determinar 
en  cada  uno  lo  que  tuvieren  por  conveniente;  para  lo 
cual  se  tratará  esta  materia  en  el  capítulo  XLYI. 

9 

Artículo  de  apéndice. 

Siendo  uno  de  los  preceptos  religiosos  y  de  los  im¬ 
puestos  por  nuestra  santa  Madre  Iglesia  Católica  el  de  san¬ 
tificar  y  guardar  las  fiestas,  en  general  todo  tráfico  en  ta¬ 
les  dias  es  muy  ageno  del  cumplimiento  santo  de  un  ca¬ 
tólico;  pero  tratándose  de  conciliar  el  precepto  con  las 
necesidades  públicas,  se  establece  el  artículo  siguiente.  ' 
Art.  36.  En  ningún  domingo  ni  dia  clásico  de  fiesta 
se  podrá  vender  carne  públicamente  de  ninguna  clase  des¬ 
pués  de  las  diez  de  la  mañana,  que  es  cuando  por  lo  re¬ 
gular  principian  los  oficios  de  la  Iglesia;  permitiéndose 
solo  despachar  á  puerta  cerrada  y  con  recato  la  cantidad 
cjue  exija  la  necesidad  de  un  enfermo,  ú  otra  (i). 


(i)  Adviértase,  que  babléndose  propuesto  el  autor  tratar  uni- 
versalrnente  la  materia  de  carnes  ,  incluyó  el  contenido  del  artícur 
lo  precedente  como  solo  asunto  análogo  ;  y  las  raiones  sobre  que 
está  í'uudado  se  podrán  ver  en  el  capítulo  XL  VI. 


Y 


/ 
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CAPÍTULO  XLY 


En  el  cual  se  expone  el  loable^  objeto  de  la  libertad  de  la 
industria  y  comercio  interior'^  pero  bajo  la  sana  inteli^^ 
gencia  con  que  debe  entenderse  este  sistema. 

De  cuantas  sábias  providencias  puedan  darse  en  la 
buena  economía  política  de  un  gobierno  culto  é  ilustra¬ 
do,  ninguna  mas  lisonjera  que  la  de  establecer  el  sistema 
franco  de  comercio  é  industria,  en  virtud  de  que  su  ob¬ 
jeto  se  dirige  á  la  pública  felicidad,  facilitando  por  un 
manantial  inagotable  de  copiosos  medios  la  subsistencia  y 
las  comodidades  del  hombre;  y  esta  es  la  cansa  de  estar 
recibido  este  sistema  en  todas  aquellas  naciones  que  su¬ 
pieron  hallar  su  opulencia  y  prosperidad. 

El  vasto  imperio  de  la  China  fue  el  primero  que  le 
estableció,  y  por  él  supo  adquirir  y  atraer  por  muchos 
siglos  una  gran  riqueza  en  metálico  de  Europa;  por  cu¬ 
ya  causa  la  China  puede  mirarse  en  el  dia  como  el  tesoro 
del  mundo. 

En  Turquía  está  recibido  este  sistema  de  tiempo  in¬ 
memorial.  Los.  Estados-Unidos  de  América  ,  la  Holanda  y 
la  Inglaterra  debieron  el  alto  grado  á  que  fueron  elevadas 
de  la  nada  principalmente  á  este  sistema,  como  que  por 
él  se  ven  las  plazas  y  mercados  provistos  con.  abundan¬ 
cia,  la  cual  alegra  los  pueblos,  y  destierra  la  escasez  que 
tanto  los  contrista ,  aflige  é  inquieta.  Lo  primero  hace  dó¬ 
ciles  á  los  habitantes,  y  lo  segundo  feroces,  inobedien¬ 
tes,  sediciosos  y  tumultuarios. 

Un  franco  comercio  fomenta  la  agricultura ,  y  estimu¬ 
la  á  grandes  empresas  para  su  prosperidad ,  facilitando 
calzadas,  caminos,  puentes  y  canales  navegables,  con  lo 
cual  los  portes  se  abaratan  y  se  facilitan  las  conduc¬ 
ciones  ( I ). 


(1)  Un  franco  comercio  Interior  protegido  por  el  gobierno,  pro- 

})orciona  hacer  navegables  los  ríos,  y  el  establecimiento  de  cana- 
es,  hallando  los  pueblos  un  medio  de  auxiliarse  miUuamente,  con- 
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Es  asimismo  útil  este  sistema  por  la  franqueza  de  po¬ 
der  establecer  posadas  en  cualquier  parte,  con  cuyos  es¬ 
tablecimientos  los  caminos  están  mejor  servidos,  mas  acom¬ 
pañados,  y  menos  expuestos  á  ladrones. 

Pero  aun  hay  mas :  y  es  el  de  ser  un  recurso  por  el 
cual  se  ocupan  muchos  miles  de  personas  que,  estándolo 
en  estos  destinos,  se  retraen  del  robo,  asesinato,  prosti¬ 
tución,  y  otros  vicios  hijos  del  ocio  y  de  la  miseria. 

Ademas:  todos  estos  puntos  de  reunión  de  gentes  la¬ 
boriosas  son  un  principio  para  nuevas  poblaciones  y  pro¬ 
pietarios  (i),  pues  según  lo  permita  el  local  y  circuns¬ 
tancias  del  terreno,  la  industria  se  dedica  al  cultivo  de  las 
tierras  y  cria  de  ganados,  y  con  esto  se  multiplica  el  pro¬ 
ducto  agricultor,  y  la  riqueza  circula;  y  abundando  los 
ganados,  abundan  igualmente  las  carnes  y  demas  artícu¬ 
los  de  subsistencia,  y  se  consigue  con  esto  el  colmo  prós¬ 
pero  de  felicidades  esenciales ,  sin  cuyos  auxilios  del  in¬ 
genio  humano  jamas  se  puede  pasar  del  estado  de  la  mi¬ 
seria  y  abatimiento. 

Tiene  asimismo  el  establecimiento  del  libre  comercio 
otros  muchos  objetos  de  buena  consecuencia ,  entre  los 
cuales  uno  es  el  de  aumentar  la  población,  porque  abo¬ 
lido  todo  obstáculo,  el  industrioso  encuentra  copiosos  re¬ 
cursos  para  existir,  y  no  se  retrae  de  casarse  por  aquel 
terror  que  infunde  la  opresión  de  no  comprometerse  en 
obligaciones  que  no  pueda  cumplir,  y  sí  aumentar  el  nú¬ 
mero  de  infelices,  de  cuya  fuente  nacen  la  despoblación 
y  los  males  y  vicios  consiguientes  á  que  está  expuesto  el 
libre  celibato. 

Tiene  ademas  este  sistema  otro  loable  objeto,  cual  es 

siguiendo  un  equilibrio  en  los  trasportes  ,  y  aun  las  carnes  en  vivo 
ganan  con  el  descanso;  resultando  otras  muchas  ventajas  á  la  agri¬ 
cultura  con  las  sangrías  de  aguas  para  regar  los  campos  de  vega, 
asegurando  con  estos  recursos  las  cosechas  de  los  frutos  cultivados 
por  la  industria,  con  lo  cual  aparecen  juntamente  frondosas  arbo¬ 
ledas,  hermosas  huertas  ,  &lC.  ,  &tc. 

^  (1)  Y  como  que  muchas  candelillas  (dice  el  adagio)  hacen  un  ci¬ 
rio  pascual  ,  así  también  muchos  miles  de  pequeños  propietarios 
hacen  el  todo  de  uno  j  ó  algunos  grandes,  que  con  su  industria  dis¬ 
tributiva  producen  ganados  ,  frutas,  hortalizas,  &ic. 

Y  : 
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el  de  disminuir  los  delitos  que  nacen  del  ocio  y  rustici¬ 
dad,  pues  la  facilidad  de  una  ocupación  honesta  distrae 
al  hombre  del  vicio ,  y  le  suaviza  lo  grosero  de  las  pasio¬ 
nes  de  su  ánimo;  por  lo  que,  desterrado  todo  espíritu  per¬ 
tinaz  y  perverso,  se  establece  la  buena  moral  y  fina  política. 

También  se  logra  por  este  beneficio  otro  interesante, 
y  es  el  de  fomentar  toda  clase  de  oficios  y  artes,  en  vir¬ 
tud  de  que  sin  traba  alguna  luce  cada  cual  su  ingenio, 
sin  que  la  rivalidad  le  entorpezca  la  ejecución  de  sus 
prósperos  progresos  industriales,  con  lo  que  se  excita  la 
competencia,  y  con  ésta  lucen  aquellos  ingenios  raros  que 
suelen  quedar  sufocados  por  la  envidia  y  otras  pasiones 
y  trabas,  que  tanto  se  oponen  á  contribuir  al  esplen- 
dor  y  grandeza  de  las  naciones. 

Sobre  todo  lo  expuesto  debemos  advertir  que  toda  li¬ 
bertad  industrial  ha  de  ser  interior  y  nacional ,  pues  res¬ 
pecto  á  la  rural  de  carnes  no  se  debe  permitir  la  intro¬ 
ducción  de  extraña,  ni  menos  admitir  propuestas,  asien¬ 
tos  ni  contratas  extraugeras  que  extraigan  el  dinero,  y 
destruyan  la  industria  agricultora  pastoril ;  y  en  caso 
en  que  la  necesidad  exija  por  un  momento  el  introducir 
carnes  extrangeras,  deberán  ser  éstas  hasta  un  número 
determinado  de  cabezas  que  puedan  proveer  de  crias,  re¬ 
parar  la  carestía  ,  y  evitar  ésta  en  lo  succesivo;  cuya  re¬ 
gla  debe  ser  general  en  todos  los  ramos  de  comercio  é 
industria. 

A  pesar  de  lo  dicho,  este  sistema  no  está  exento  de 
una  rígida  policía  que  vigile,  persiga  y  castigue  Imperió- 
samente  todo  abuso  fraudulento  que  se  oponga  á  la  bue¬ 
na  fe  y  conservación  física  y  moral  de  una  sociedad  • 
virtuosa. 

Porque  ¿quién  le  ha  dicho  á  ninguno  que  trafique, 
que  tiene  libre  licencia  para  faltar  á  la  buena  fe,  que  es 
el  alma  de  todo  trato  comercial?  Por  esto  el  que  adulte¬ 
ra  un  género,  le  vende  viciado,  y  trata  de  vivir  del  en¬ 
gano,  se  hace  acreedor  á  que  la  justicia  le  separe  de  los 
demas  hombres;  y  á  esto  alude  el  artículo  XXX  V  del  re¬ 
glamento,  capítulo  XLIV. 
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CAPÍTULO  XLVI. 


Continúa  la  anterior  materia^  donde  se  explica  el  verda¬ 
dero  espirita  de  la  voz  libertad  polííica ,  y  se  concluye  el 
articulo  36  que  se  dejó  pendiente  por  apéndice  en  el  re- 

'  ^lamento  ,  capitulo  XLIV. 

A-unque  parezca  á  algunos  intempestiva  la  materia  de 
este  capítulo  en  esta  obra,  la  necesidad  de  explanar  el 
sentido  del  capítulo  XLV  precedente  j  y  juntamente  con¬ 
cluir  el  artículo  36  tocante  á  policía  religiosa  que  quedó 
pendiente  en  el  capítulo  XLIV  del  reglamento,  obliga 
por  su  analogía  á  aclarar  ciertas  ideas  erróneas  y  peligro¬ 
sas,  y  darles  su  verdadera  inteligencia,  principiando  por 
la  definición  de  la  voz  libertad. 

Libertad  en  lo  político  es  la  facultad  de  obrar  sin  tra¬ 
bas  que  se  opongan  al  objeto  bien  entendido  de  una  prós¬ 
pera  felicidad  publica ,  fundada  en  los  inútuos  deberes  re¬ 
ligiosos  y  civiles. 

Del  abuso  de  tan  preciosa  alhaja  por  el  exceso  de  una 
desenfrenada  licencia  resulta  por  último  el  venir  los  pue¬ 
blos  á  tener  que  sufrir  leyes  duras  y  crueles  á  fin  de  con¬ 
tener  el  encarnizado  torrente  de  las  pasiones,  para  con  la 
fuerza  del  rigor  salir  al  alcance  al  desenfreno  de  una  bár¬ 
bara  fiereza  y  mantener  la  tranquilidad  pública;  pues 
que  no  liabiendo  cierta  moderación  en  libertad,  no  pue¬ 
de  haber  sociedad  feliz. 

El  autor  ha  notado  no  pocas  veces  en  ciertas  gentes 
malavenidas  con  el  sistema  de  libre  comercio  ,  que  le  han 
atacado  con  exageraciones,  y  entre  otrascosas  le  han  opues¬ 
to  ser  contra  la  sagrada  Religión  ver  en  el  domingo  y 
dias  clásicos  trabajar,  traficar  y  vender  en  las  calles  públi¬ 
cas,  como  si  no  hubiese  preceptos  divinos  que  observar; 
pero  esto  es  confundir  las  causas  con  los  efectos  inconexos, 
y  los  abusos  con  las  leyes  por  solo  alguno  que  otro  ex¬ 
ceso;  y  así  continuaremos  deslindando  este  punto. 

Ya  se  dejó  dicho  en  el  capítulo  anterior  que  el  siste- 
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ma  de  un  comercio  franco  y  de  industria  no  está  exento 
de  una  policía  rígida  que  vigile  contra  todo  lo  que  se 
oponga  á  su  sana  inteligencia  y  buen  uso ;  y  por  esto  al 
gobierno  le  compete  prohibir  los  excesos  de  trabajar,  ven¬ 
der  y  traficar  públicamente  en'  domingo  ú  en  otro  cual¬ 
quier  dia  clásico ,  como  lo  tiene  establecido  la  Iglesia  Ca¬ 
tólica,  cuyo  antiguo  y  verdadero  origen  es  el  siguiente: 
hebreos,  israelitas,  judíos  y  pueblo  de  Dios  todo  es  una 
misma  cosa.  Llamáronse  hebreos  de  Beber ,  hijo  de  Salem, 
descendiente  de  Sem,  primogénito  de  Noé;  y  continua¬ 
ron  con  este  nombre  hasta  los  tiempos  de  Abrahan,  Isaac  y 
Jacob;  tomando  desde  este  Patriarca  el  nombre  de  Israe¬ 
litas,  con  el  que  continuaron  hasta  la  época  de  Roboan, 
que  es  cuando  de  Judea  y  Judá  tomaron  el  nombre  de 
Judíos',  llevando  siempre  el  nombre  de  pueblo  de  Dios^ 
habiendo  sido  erigido  el  primero  en  sociedad  culta  con 
leyes  para  su  gobierno. 

Este  pueblo  contaba  los  siete  dias  de  la  semana  con  el 
nombre  de  sábados,  distinguiéndolos  solo  numéricamente 
con  sábado  i.°,  2..®,  3.°  hasta  el  y.®  que  se  llamaba  dia 
del  Señor ^  el  cual  se  guardaba  con  tal  escrupulosidad, 
que  no  solo  no  se  hacía  ninguna  obra  de  manos,  pero  ni 
aun  se  encendía  lumbre  para  las  cosas  mas  necesarias  de 
la  vida,  dedicando  lo  sagrado  de  aquel  dia  solo  á  la.  me¬ 
moria  de  haber  hecho  Dios  el  mundo  en  seis  dias  y  des¬ 
cansado  en  el  séptimo,  al  cual  le  miraron  como  dia  del 
Señor,  '  ^ 

La  Iglesia  Católica  en  la  ley  nueva ,  á  imitación  de  la 
antigua,  aunque  con  otro  objeto,  estableció  que  los  siete 
dias  de  la  semana  se  distribuyesen  ó  contasen  en  siete  fe¬ 
rias  ,  principiando  por  el  domingo  ó  dia  del  Señor\  fe¬ 
ria  y  dedicando  el  culto  de  este  dia  á  la  memoria  de 
haber  dejado  concluida  la  grande  obra  de  la  redención, 
continúa  la  Iglesia  hasta  hoy  contando  el  lunes  feria  2.% 
martes  feria  3.^,  &c. ,  cuyo  título  eligió  por  separarse  de 
los  que  hoy  rigen  en  el  calendario  civil,  derivados  de  los 
nombres  de  las  deidades  gentílicas ,  como  de  Luna  lunes^ 
de  Marte  martes ,  Mercurio  miércoles ,  Jíipiler  jueves^  &c.^ 
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conservando  s<d1o  el  nombre  de  domingo  que  siempre  quie¬ 
re  decir  clia  del  Señor  ^  en  cuya^  fiesta  la  Iglesia  Católica 
prohíbe  con  justa  causa  trabajar,  vender  ni  traficar,  y 
manda  se  dedique  solo^al  Señor santificándole  con  ho¬ 
nestas  y  religiosas  ocupaciones;- 

El  aumento  de  población ,  respecto  á  la  de  los  prime-* 
ros  tiempos  de  la  Iglesia  ,  el  lujo,  la  industria  y  otras^mu- 
chas  causas  han  aumentado  en  proporción  las  necesidades 
públicas;  y  aquella  y  los  gobiernos  se  han  visto  precisa¬ 
dos  á  tolerar  algunos  abusos  ó  dispensar  algo  de' la  antigua- 
rigidez.  ■  >  ;  íV  i >  V 

-  Sin  embargo  ,  aunque  las  circunstancias' de  los  tiem¬ 
pos  permitan  á  puertas  cerradas  y  con  recato  socorrer, 
las  necesidades  públicas  en  los  domingos  y  otros  dias  fes¬ 
tivos  ,  el  escandaloso  abuso  de  vender  públicamente  á  puer¬ 
ta^  abierta,  debe  prohibirse  por  lo' que' se  dejó  propuesto' 
por  apéndice  al  reglamento  del  cap*  XLIV  cm  el  art.  36^-. 
el  cual,  aunque' se  dirige  solo  al  ramo  dé  carnes,  puede 
ser  aplicable  á  todos  los  demas  ramos  de  comercio,  cuya 
explicación  se  apoya  en^  las  reflexiones  siguientes.* 

Mientras  en  los*  primeros  siglos*  del-  Cristianismo  los 
hombres  vivieron  comedidos  y  ajustados  á*  las  costumbres 
dé  aquellos  tiempos,  á  saber:  calzando  unas  humildes^san< 
dalias,  vistiendo  una  sencilla  túnica  ,  usando  para  des¬ 
canso  de  un  simple' lecho,  alimentándose  asimismo  con 
comidas  sobrias  de  gachas ,  escudillas,-  8cc. ,  y  pagando  al 
trabajador  al  ponerse  el  sol  (^segun  Dios  lo  manda)  ^  no 
fue  dificultoso^  el  guardar  exactamente  ef  dia  de  fiesta  en  . 
cuanto  ah  comprar  y  vender.  Pero  después  de  los  prime¬ 
ros  siglos,  observando  los  hombres,  ya  mas  delicados  que 
en  los  anteriores,  que  con  el  traje  á  la  ligera  que  usaban 
vivían  incómodos  y  afligidos  del’  rigor  de  las  inclemencias 
estacionales,  les  fue  preciso  inventar  recursos  para  mejo¬ 
rar  la  suerte  de  su  vida  civil para  lo  cual’  el  derecho  na¬ 
tural  de  conservación  les  autorizaba 

Todo  esto  promovió  el  resultado  de  que  se  generaliza¬ 
se  eV  uso  del  lienzo  para  diversos  objetos,  de  hacer  lechos 
con  colchones  y  sábanas,  vestir  camisas  interiores,  justillos, 
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calzones,  medias,  calzado  cubierto,  gorros,'  sombre¬ 
ros,  8<c. ,  con  lo  cual  hallaron  una  mejora  en  su  salud  fí¬ 
sica  y  comodidades  corporales. 

Esto  mismo  ocurrió  con  los  alimentos;  y  al  paso  que 
la  población  se  fue  aumentando,  crecieron  igualmente  las 
necesidades  de  la  vida. 

í  Añadamos  á  todo  esto  el  uso  ó  abuso  generrd  introdu¬ 
cido  en  los  últimos  tiempos  de  retener  al  trabajador  toda 
la  semana  lo  que  gana ,  hasta  el  sábado  ó  domingo  que 
cobra,’ y  juntamente  la  necesidad  de  las  gentes  transeúntes; 
y  se  verá  que  habiéndose  aumentado  en  gran  manera 
tanto  ramo  de  industria  y  mudado  casi  las  costumbres  ci¬ 
viles,  toda  esta  complicación  de  circunstancias  ha  hecho 
en  nuestros  tiempos  casi  imposible  el  guardar  el  dia  de 
fiesta  ,en  lo  material ,  mas  no  en  lo  esencial ,  pues  jamas 
habrá  razones  para  autorizar  el  escándalo,  y  por  esto  se 
hace  preciso  vender  al  necesitado  ,  como  que  éste  no  tiene 
hasta  el  domingo  dinero  para  comprar  tal  vez  la  camisa, 
medias,  calzado  ú  otra  prenda,  y  hasta  la  propia  carne  y 
demas  comestibles  para  alimento. 

Por  fin  debe  advertirse  que  el  autor  en  cuanto  al  pun¬ 
to  indicado  solo  sienta  su  parecer,  dejando  la  decisión  á 
las  sábias  autoridades,  á  quienes  compete  juzgar  y  dispo-* 
ner  lo  conveniente. 

ii 
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CAPÍTULO  XLVII. 

Arancel  de  Enrique  formado  en  1406^  en  el  cual  se 
indica  el  valor  de  las  cosas  por  'maravedises ,  para  cuya 
inteligencia  deben  distinguirse  estos  en  dos  clases^  d  saber: 
maravedises  viejos  creados  por  Enrique  //,  cuyo  valor  es 
de  10  maravedises  de  los  nuestros:)  y  maravedises  nuevos 
creados  por  Enrique  IIl  {nieto  del  anterior) ,  los  cuales 
solo  vahan  5  de  los  nuestros^  según  Mariana,  en  su  Tra¬ 
tado  de  monedas  antiguas  5  y  Diego  Covarrubias  en  otro 
de  igual  materia^  y  aun  Quintana  en  sus  antigüedades  de 
Madrid  toca  este  punto.  En  la  primera  columna  se 
expresará  el  valor  y  la  clase  ^  en  la  segunda  su  corres^ 
pondencia  con  los  nuestros  ^  y  en  la  tercera  y  cuarta  el 
*  importe  de  reales  y  maravedises. 

A.ntes  de  tratar  sobre  lo  relativo  al  sistema  de  aranceles"^ 
de  tasa  y  postura,  le  pareció  al  autor  precediese  la  expo¬ 
sición  de  un  arancel  de  mas  de  cuatro  siglos  de  antigüe¬ 
dad,  á  fin  de  formar  el  parangón  de  circunstancias  de  los 
tiempos. 

En  el  Fuero  Juzgo  se  encuentran  leyes  de  reforma  que 
estableció  en  su  reinado  Enrique  III,  ya  contra  el  abu¬ 
so  de  privilegios,  ya  contra  los  asesinos,  facinerosos,  in¬ 
cestuosos ,  agoreros ;  ya  contra  la  extracción  fuera  del  rei¬ 
no  de  oro,  plata,  granos,  ganados,  &c.,  imponiendo  se¬ 
veras  penas  al  seglar  ó  eclesiástico  transgresor;  y  después 
de  otros  puntos  de  reforma, en  seguida  estableció  un  aran¬ 
cel  general,  por  el  cual  todos  se  sujetasen  á  una  tasa,  el 
cual  le  trae  Herrera  en  su  Tratado  de  Agricultura ,  edi¬ 
ción  de  1677  ’  diálogo  de  Juan  de  Arrie- 

ta ,  y  es  como  sigue,  aunque  metodizado  por  el  autor  para 
mayor  inteligencia. 
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Policía, 

Todo  jornal  deberá  entenderse  de  sol  á  sol. 

Cada  rnozo  de  vendimia  deberá  hacer  dos  viajes,  uno 
al  salir  el  sol  y  otro  al  ponerse. 

Ningún  mozo  casado  ni  soltero  espigará ,  sino  viejos, 
pobres  y  niños. 

La  medida  de  hanega  será  burgalesa. 

El  hombre  que  en  el  molino  atropellare  muger,  muera. 

A  vista  de  lo  expuesto,  las  sanas  intenciones  de  este 
monarca  pudieron  ser  loables;  mas  Enrique  III,  y  aun 
otros  príncipes  que  siguieron  el  sistema  de  tasa  general  y 
aun  impusieron  leyes  sobre  trages,  pudieron  en  algún 
modo  conciliar  las  cosas,  porque  las  circunstancias  lo  per¬ 
mitían;  pero  habiéndose  multiplicado  los  adelantamientos 
de  invención,  gusto,  utilidad,  &c.  en  nuestros  tiempos  se 
hace  dificultoso  el  poder  practicar  el  sistema  de  aranceles 
de  tasa  general. 

En  lo  qué  llevamos  de  principio  del  siglo  XIX  se  ha 
notado  entre  algunas  gentes  tener  un  gran  valor  el  sistema 
de  tasa  y  postura,  y  con  éste  la  proposición  decantada  de 
que  lo  antiguo  es  lo  mejor  El  autor  gustará  siempre 
de  todo  aquello  antiguo  que  sea  capaz  de  conducir  á  la 
patria  por  el  camino  de  su  gloria  y  próspera  felicidad. 
Pero  la  expresión  por  sí  sola  de  que  lo  antiguo  es  lo  nze- 
jor  no  se  conforma  siempre  con  la  razón  y  la  utilidad, 
'  pues  debemos  persuadirnos  de  que  todas  las  cosas  lo  mismo 
que  en  lo  físico,  pasan  de  la  infancia  á  la  senectud  y  mue¬ 
ren  ;  y  á  fin  de  evitar  esto,  se  hacen  las  reformas,  y  esto 
hacemos  cuando  reedificamos  una  casa  ó  se  poda  un  ár¬ 
bol  ú  arbusto  para  con  la  reforma  darle  un  nuevo'  ser  al 
mismo  ser,  sea  animado  ó  inanimado. 

El  siglo  XVI  produjo  ilustres  varones  que  serán  la 
gloria  de  nuestra  nación  española;  mas  cuando  este  siglo 
dió  á  luz  tan  virtuosos  varones,  la  relajación  de  eostum- 


( 
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bres  llegó  al  grado  que  boy-  casi  no  conocemos ,  segim  po¬ 
demos  conceptuar  de  las  obras  de  Francisco  Santos,  edi¬ 
ción  en  4.°,  y  la  de  otros  edil^ores;  de  donde  se  deduce  que 
de  los  tiempos  antiguos  debemos  abrazar  para  imitar  la 
parte  sana  y  lo  bueno  que  produjo,  y  detestar  la  viciosa. 
En  fin ,  todo  es  obra  del  tiempo,  y  no  es  posible  resistir  á 
su  fuerza,  ni  hacer  que  retrograde  para  establecer  sin  ex¬ 
cepción  todo  lo  que  sea  antiguo.  Por  esta  causa,  antes  de 
tratar  sobre  el  sistema  de  tasa,  el  autor  tuvo  por  conve¬ 
niente  presentar  la  memoria  que  se  deja  expuesta,  la  cual 
en  aquella  época  pudo  tener  valor,  mas  en  la  nuestra  solo 
sirve  de  curiosidad  para  formar  un  cotejo  de  aquellos 
tiempos  con  los  nuestros,  como  lo  harán  ver  las  razones 
que  se  expondrán  en  los  capítulos  siguientes.  ^ 

CAPÍTULO  XLVIII. 

Exposición  del  sistema  de  aranceles  de  tasa  y  postara^ 
tanto  en  el  ramo  de  carnes  como  en  el  de  todos  los 
mas  artículos  de  comestibles ,  noticiándose  por  un  breve 
resumen  el  origen  del  sistema  de  libertad  del  comercio^ 

Todo  gobierno  ilustrado  y  enérgico,  eit  vista  de  los 
progresos  de  la  economía  política,  abomina  la  anticuaría 
rutina  de  aranceles  de  tasa  y  postura  en  el  ramo  de  co¬ 
mestible;  porque,  ademas  de  ser  este  un  medio  inútil,  ex¬ 
pone  mas  á  los  magistrados  á  errores  ó  abusos  de  pasión; 
de  modo  que,  imponiendo  una  ley  ó  tasa  arbitraria,  quie¬ 
ran  que  por  ésta  las  cosas  produzcan  á  su  antojo,  de  cu¬ 
ya  violencia  resultan  fatales  consecuencias. 

En  1764  ocurrió  en  Nápoles  una  gran  carestía  ;  el 
gobierno  debió  haber  acudido  al  recurso  de  amplificar  una 
libertad  de  comercio  para  atraer  por  este  medio  la  abun¬ 
dancia;  I  pero  qué  desgracia!  trocando  el  sistema^  y  lleva¬ 
do  del  furor  de  que  lo  antiguo  es  lo  mejor ,  encolerizados 
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los  magistrados  contra  la  industria,  pensando  asi  sujetar 
la  avaricia,  prefijaron  tasa  y  postura  con  aquello  de  bien 
público,  beneficio  público,  &c.;  pero  ¿cuál  fue  el  resul¬ 
tado  de  este  mal  entendido  bien?  el  que  viéndose  la  mis¬ 
ma  industria  oprimida,  se  ahuyentó,  y  aumentándose  la 
escasez,  creció  el  hambre,  multiplicóse  la  miseria,  y  fo¬ 
mentándose  una  epidemia,  ésta  dejó  asolado  á  Nápoles  de 
resulta  de  una  horrorosa  mortandad  (i).  Semejantes  á  este 
caso  hablan  precedido  otros  varios  ejemplares  en  Europa, 
con  el  flujo  de  lo  antiguo  es  lo  mejor  ^  hasta  que  desen¬ 
gañadas  las  naciones  de  su  equivocación  ,  fueron  dester¬ 
rando  el  sistema  de  aranceles  de  tasa  y  postura. 

La  Inglaterra,  como  industriosa  y  comercial,  fue  en 
Europa  la.  primera  que,  conociendo  á  fondo  el  bien  de 
sus  intereses  y  •  prosperidad  en  1689  abolló  el  antiguo 
sistema  de  tasa  y  postura^  y  aquel  precioso  tiempo  que 
hasta  entonces  habla  malogrado,  principió  á  emplearle 
en  fomentar  la  agricultura  y  demas  ramos  de  industria 
por  medio  de  la  libertad  de  comercio,  y  al  punto  atinó 
con  el  verdadero  sistema  que  la  hizo  llegar  á  ser  el  asom¬ 
bro  de  preponderancia  sobre  todas  las  naciones. 

La  Francia,  Imitadora  de  la  Inglaterra,  admitió  pos¬ 
teriormente  la  abolición  de  toda  tasa  y  postura;  pero  tar¬ 
dó  yó  años  mas  después  que  la  Inglaterra,  pues  el  par¬ 
tido  rutinero  de  lo  antiguo  es  lo  mejor  hábia  entorpeci¬ 
do  sus  efectos. 

La  España,  imitadora  de  la  Francia,  principió  á  querer 
abolir  el  sistema  de  tasa  y  postura  de  granos  en  1769;  pero 


(i)  La  espantosa  carestía  que  se  refirió  en  el  capítulo^ll  de  es¬ 
ta  obra,  ocurrida  en  ios  años  11  y  12  en  la  provincia  de  Madrid  y 
otros  puntos  de  la  Península  ,  presentaba  el  aspecto  de  un  mal  ir¬ 
reparable;  pero  concluida  que  fue  la  gu-erra  en  1814,  en  virtud  del 
gran  valor  que  teníanlos  primeros  artículos  de  necesidad,  esto 
mismo  dispertó  la  codicia  de  la  industria  ,  la  que  dedica'ndose  con 
suma  actividad  á  sembrar  granos,  criar  ganados,  &ic.  ,  fec.  ,  como 
por  encanto  se  llegó  a'  verá  los  tres  años  una  baratura  inesperada; 
prodigio  debido  á  la  influencia  del  sistema  franco  de  comercio  pro¬ 
tegido  por  el  gobierno  que  la  tenia  desde  806  ,  pues  de  haber  to¬ 
mado  el  camino  de  tasa  ,  el  resultado  hubiera  sido  como  en  Nápo¬ 
les  ,  el  exterminio  de  los  españoles. 


(i83) 

tuvo  que  desistir  pronto ,  y  volver  á  recibirle  por  el  cisma 
que  difundieron  los  mal  contentos  que  dependían  de 
ciertos  abusos  antiguos,  en  cuyo  estado  existió  hasta 
que  desengañado ‘el  gobierno  del  error  que  habla  pa¬ 
decido  con  seguir  lo  antiguo  5^  abolió  la  tasa  de  granos 
en  1802. 

Alarmado  el  partido  que  queda  dicho,  atacó  fuerte¬ 
mente  con  una  parcialidad  sofística,  introduciendo  y  di¬ 
fundiendo  en  el  vulgo,  ‘‘que  la  carestía  que  se  notaba  en 
1804  5  provenia  del  sistemado  libertad  de  comercio”,  cuan¬ 
do  solo  emanaba  del  estado  deplorable  en  que  existía  la 
agricultura.  Sin  embargo,  viendo  el  gobierno  que  el  pue¬ 
blo  no  quería  conocer  su  bienestar  tuvo  c|ue  sucumbir  á 
establecer  el  sistema  de  postura.  Resultó  pues  que  el  mal 
se  fue  agravando,  como  que  éste  no  provenia  del  origen 
al  que  la  parcialidad  y  los  intereses  particulares  lo  atri¬ 
buían  falsa  y  maliciosamente,  sino  al  atraso  precedente 
de  la  agricultura,  cuyo  mal  dijeron  los  sabios  economis¬ 
tas  no  podia  ser  reparado  sino  por  medio  de  un  comercio 
franco  de  industria  que  estimulase  al  productor  y  al  in¬ 
dustrioso  á  trabajar  y  proveer  con  abundancia  las  plazas 
y  mercados. 

Bajo  de  este  concepto  el  gobierno  resolvió  por  último" 
abolir  totalmente  el  antiguo  sistema  de  aranceles  de  tasa 
y  postura,  estableciendo  radicalmente  el  nuevo;  bien  con¬ 
vencido  ya  de  que,  poniendo  tasa  al  productor,  se  le  ahu¬ 
yentaba  y  retraía  de  producir.  Y  á  la  verdad  que,  si  bien 
se  mira  ,  es  muy  violento  el  que  todos  los  oficios  mecá¬ 
nicos  de  que  necesita' el  labrador,  como  carpintero ,  car¬ 
retero,  herrero,  herrador,  guarnicionero,  bastero,  jal- 
mero,  cabestrero,  Scc. ,  Scc. ,  hayan  de  ser  libres' para  exi¬ 
gir  cuanto  se  les  antoje  por  su  trabajo,  y  solo  el  produc¬ 
tor  de  comestibles  haya  de  sufrir  tasa  prefijada. 

Todo  trato  ó  contrato  consta  de  un  mutuo  y  recípro¬ 
co  convenio  entre  el  que  vende  y  compra;  luego  fijar 
precio  en  un  contrato'  voluntarlo  y  convencional  es  con¬ 
tra  ley  de  comercio,  y  esto  es  mucho  mas  ridículo  cuan¬ 
do  exclusivamente  se  prefija  solo  en  cierto  número  'de 


(•84) 

artículos  5  dejando  todos  los  demas  que  tengan  relación 
con  ellos  en  absoluta  libertad. 

Impuso  Dios  al  hombre  la  pena  de  que  con  el  sudor 
ganase  su  sustento;  pero  tan  severa  sentencia  la  suavizó 
con  no  privarle  de  su  libre  albedrío,  á  fin  de  que  en  el 
mismo  anatema  del  trabajo  encontrase  sin  trabas  el  pre¬ 
mio  proporcionado  á  sus  afanes.  De  lo  expuesto  se  dedu¬ 
ce  que  el  sistema  violento  de  postura  es  inmoral,  contra 
el  estado  en  que  Dios  constituyó  al  hombre  ,  y  contra  el 
derecho  que  le  dió.  Pero  aun  hay  otra  nulidad,  y  es  que, 
debiéndose  guardar  una  balanza  para  que  la  industria  de 
unos,  favorecida  con  preferencia,  no  acarree  la  ruina  de 
otros ,  y  no  siendo  fácil  realizar  esta  regla  de  proporción, 
no  pnecle  por  consiguiente  haber  lugar  á  tasa  alguna.  Mas 
apuremos  el  punto. 

Después  de  los  tres  últimos  siglos  XVI ,  XVII  y  XVÍll 
en  que  los  gobiernos  se  hablan  dirigido  bajo  el  sistema  de 
tasa  y  postura,  la  mayor  sutileza  que  llegaron  á  alcanzar 
fue  la  de  exigir  de  los  que  traginaban  y  conducían  los  gé¬ 
neros  un  testimonio  del  precio  de  compra ,  para  por  éste 
arreglar  la, postura  de  aranceles ;  pero,  prescindiendo  de 
la  incertidumbre  de  este  medio  por  los  abusos  que  caben 
en  él ,  pasemos  á  examinarle  mas  por  menor. 

Supongamos  que*  de  un  pueblo  á  otro  es  conducido 
un  género :  no  basta  para  prefijar  la  tasa  el  testimonio  de 
primer  compra  y  porte;  es  necesario  añadir  juntamente 
la  quiebra  que  un  género  puede  padecer ,  ya  sea  por  na¬ 
turaleza,  ó  por  incidentes  imposibles  de  prever;  todo  lo 
cual  debe  cargar  sobre  el  consumidor,  por  el  beneficio  que 
recibe  con  el  servicio  que  hace  el  portador  ó  industrioso 
conductor. 

De  manera  que  el  sistema  de  tasa  sin  seguridad  que 
afiance  es  absurdo ,  porque  para  ponerla  es  necesario 
que  el  que  la  ponga  asegure  la  ganancia  al  industrioso, 
pues  de  lo  contrario  está  en  contraposición  de  todo  cóm¬ 
puto  comercial,  cuyo  principio  consiste  en  un  cálculo 
especulativo  que  se  hace  de  un  género,  su  clase,  su  sa- 
lidá,  riesgos,  menoscabos,  y  otros  quebrantos  que  no 
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es  fácil  dicte  otro  sino  la  discreción  del  Interesado. 

Finalmente,  concluyamos  con  decir  que  si  un  snge- 
to  compra  á  cien  leguas  de  distancia  cien  reses  ó  cien  mil, 
todos  los  menoscabos  cjue  padezcan  en  su  conducción  de¬ 
ben  cargar  sobre  el  consumidor  por  el  beneficio  que  éste 
recibe,  ya  sea  la  empresa  industriosa  del  tráfico  de  gana¬ 
do  vacuno,  lanar,  cerdal,  de  pluma,  pesca,  &c.,  Scc. 

C4on  lo  que  se  deja  expuesto  quedan  satisfechas  las  du¬ 
das  cjue  puedan  ocurrir  sobre  el  sistema  de  aranceles  de 
tasa  y  postura  en  el  ramo  de  comestibles;  y  á  continua¬ 
ción  trataremos  de  desatar  otro  óbice  sobre  el  cual  en 
los  tiempos  de  oscuridad  se  han  promovido  olx^ecadas 
cuestiones, 

CAPÍTULO  XLIX. 

Error  cometido  en  prohibir  la  reventa  y  perseguir  al 

revendedor. 

Para  cubrir  los  absurdos  que  se  dejan  indicados  en  el 
anterior  capítulo,  se  tomó  erróneamente  el  especioso  pre¬ 
texto  de  que  el  objeto  de  la  tasa  era  para  poner  un  fre¬ 
no  y  castigo  al  revendedor  en  su  reventa. 

Mas  esta  precaución  por  desgracia  es  tan  pueril  y 
equivocada  como  todas  las  demas  que  se  alegan  á  favor 
del  sistema  de  aranceles  de  posturas,  porque  el  querer 
castigar  al  revendedor  con  la  tasa,  produce  efectos  muy 
contrarios,  pues  se  le  proteje  y  fomenta  (i],  no  resul¬ 
tando  otra  cosa  que  un  daño  contra  el  productor,  en  vir- 


(1)  El  sistema  de  postura  fomenta  el  monopolio por  eso  cuando 
regía  en  Madrid,  el  revendedor  compraba  á  hecho  ,  ó  bueno  con 
malo  por  mayor,  según  la  postura  barata  ;  y  después,  escogiendo  lo 
mas  floreado  ,  ocultamente  le  daba  al  género  un  valor  misterioso  y 
excesivo,  al  que  cedia  el  comprador  con  gusto ;  así  es  que  un  par  de 
perdices  tenían  de  postura  10  reales,  y  las  escogidas  habla  quien  las 
pagaba  gustoso  á  24  y  30 :  esto  mismo  sucedía  con  lodo  género  de 
comestible,  y  el  que  compraba  a'  postura  comía  lo  masinferjor;  por 
cuyos  abusos  pasaron  igualmente  todas  las  naciones  mientras  se  ri¬ 
gieron  por  el  sistema  de  posturas,  pues  los  hombres  en  todas  partes 

Aa 


(i86) 

tud  de  que  éste  vende  al  otro  con  arreglo  á  la  tasa  que 
corre;  y  siendo  la  misma  tasa  un  seguro  para  el  reven¬ 
dedor,  quien  sale  castigado  es  solo  el  productor.. 

Este  caso  es  Igualmente  aplicable  á  las  carnes,  con  la 
diferencia  de  que  ía  contribución  indirecta  de  pago  de  de¬ 
rechos  solo  recae  sobre  el  revendedor  ó  tratante,  y  no 
es  así,  sino  que  gravita  sobre  el  agricultor  rural;  pues 
el  primero  para  su  especulación  comercial  le  descuenta  al 
segundo  en  el  contrato  de  compra  lo  que  juzga  ser  el 
importe  de  los  derechos ;  y  como  por  una  regla  general 
el  productor,  aunque  tiene  género,  carece  de  dinero,  en 
este  estado  el  tratante  por  mayor  ,  teniendo  que  desem¬ 
bolsarle  ,  le  pone  antes  la  ley. 

De  todas  las  poderosas  razones  que  se  dejan  expues¬ 
tas  resulta  la  verdad  clara  y  evidente  de^  que  quien  sale 
siempre  castigado  con  la  postura  es  el  productor  y  jamas  el 
revendedor;  y  esta  vejación  es  una  traba  que  desalienta 
al  ganadero  para  esmerarse  en  hacer  producir  su  indus¬ 
tria  ,  al  ver  á  ésta  tan  abatida  con  el  enorme  peso  de 
unos  males  que  le  abruman  y  le  arruinan. 

Todo  productor,  sea  de  carnes,  ó  de  otra  cualquier 
especie  de  industria,  para  realizar  su  comercio  con  acti¬ 
vidad  y  pujanza,  tiene  precisión  de  dar  pronta  salida  á 
sus  producciones;  mas  para  efectuar  esto,  no  tiene  otro 
recurso  que  vender  por  mayor  al  revendedor  ,  á  fin  de 
evitar  los  gastos  peligrosos  que  le  resultan  de  la  salida  por 
menor  siendo  hecha  ésta  por  sí  propio. 

De  todas  estas  deducciones  siempre  resulta  que  el  pro¬ 
ductor  solo  debe  producir,  y  el  revendedor  facilitar  con 
su  actividad  la  salida  de  lo  producido.  Sin  este  apoyo  es 
muy  violento ,  pasivo  y  arriesgado  el  comercio  de  un 
productor:  mas  aun  hay  otras  razones.  Vendiendo  el  pro¬ 
ductor  por  sí  solo  sus  producciones,  forma  una  especu- 


son  unos  mismos  ;  y  así  fue  que  luego  en  cualquier  parte  que  se 
estableció  el  libre  comercio,  fue  un  golpe  mortal  para  los  revende¬ 
dores  «de  plazas  ,  y  desaparecieron  los  muchos  caudales  que  se  ha¬ 
dan  con  la  postura  ,  mejorando  su  suerte  el  productor  ,  y  ganando 
mucho  el  público  consumidor. 


lacion  torpe  y  mezquina;  y  así  es  que  haciendo  (supon¬ 
gamos)  este  comercio  por  menor  al  pie  de  fábrica,  de¬ 
hesa,  prados ,  huertas ,  Scc.,  el  despacho  jamas  seria  gran¬ 
de  á  causa  de  la  molestia  del  consumidor  en  tener  éste 
que  ir  á  casa  del  otro  á  comprar  lo  que  necesitase  para 
comer,  vestir,  &c.;  todo  lo  cual  se  opone  al  buen  servicio 
que  el  público  recibe  por  medio  de  la  reventa. 

Aun  hay  mas :  supongamos  que  el  productor  condu¬ 
jese  por  sí  lo  producido,  y  estableciese  casa  para  su  ven¬ 
ta;  indispensablemente  se  tropieza  en  unos  gastos  enormes 
que  por  precisión  hay  que  recargarlos  al  género  produ¬ 
cido,  y  se  viene  á  parar  ó  en  la  carestía,  ó  en  la  ruina 
del  que  produce  si  malvende,  dejando  á  parte  el  perjui¬ 
cio  que  le  resulta  al  productor  en  no  poder  producir 
mientras  vende  ó  no  vende. 

Finalmente ,  un  comercio  sin  revendedores  es  un  co¬ 
mercio  lento  sin  circulación,  y  monstruoso ,  pues  la  pro¬ 
ducción  y  la  reventa  son  dos  amigas  inseparables;  por¬ 
que  dos  caudales  giran  con  ventaja,  uno  en  producir  ,  y 
otro  en  dar  salida  á  lo  producido ,  que  es  lo  que  se  lla¬ 
ma  comercio  activo. 

Bajo  de  cnanto  se  deja  expuesto,  no  puede  quedar 
duda  de  lo  útil  y  necesario  de  la  reventa  y  del  revendedor,, 
prescindiendo  de  los  abusos;  pues  la  avaricia  y  sus  efectos 
no  son  solo  inherentes  al  oficio  de  revendedor;  y  siem¬ 
pre  toman  incremento  con  la  escasez;  luego,  procurando 
evitar  esta  éiltima,  la  otra  se  extermina  en  virtud  de  que 
el  valor  de  todas  las  cosas  solo  se  aumenta  en  proporción 
á  la  escasez,  así  como  al  contrario  se  disminuye  por  la 
abundancia. 

Finalmente,  según  el  sentir  del  autor,  debe  haber  li¬ 
bre  reventa  en  toda  clase  de  producción  á  fin  de  dar  im¬ 
pulso  y  extensión  á  la  industria  por  todos  los  medios  po¬ 
sibles  ,  para  que  ésta  encuentre  recursos  de  existencia,  y 
el  dinero  circule  con  utilidad  en  muchas  manos.  Pero  ad- 
viértase  que,  aunque  el  autor  está  por  el  fomento  de  una 
honesta  y  lícita  industria,  no  lo  está  por  amparar  los  abu¬ 
sos  de  ésta,  y  así  siempre  declamará  por  la  policía  y  el 
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castigo  ¿e  ellos  en  honor  de  las  leyes  de  comercio  que 
no  permiten  la  mala  £é. 

CAPÍTULO  L. 

En  el  cual  se  trata  del  sistema  de  obligación  de  abastos 
públicos  en  el  ramo  de  carnes ,  por  el  que  se  decide  el  de 

todos  los  demas  artículos. 

Eli  antiguo  sistema  de  obligación  de  abastos  es  un  punto 
del  cual  se  ha  querido  formar  un  problema,  poniendo, 
ya  por  ignorancia,  y^  por  intereses  particulares,  óbices  y 
dificultades  para  su  resolución ,  cuando  al  momento  que 
se  trata  de  examinar  de  buena  fe  esta  cuestión,  se  presen^ 
ta  un  ámplio  camino  que  nos  dirige  á  la  luz  clara  de  la 
verdad.  , 

El  establecimiento  de  abastos  por  obligación  ha  tenido’ 
el  objeto  de  asegurar  con  ella  la  provisión  de  comestibles 
en  los  pueblos,  descansando  los  magistrados  en  la  dicha 
obligacion.de  un  abastecedor. 

Por  este  solo  concepto  se  puede  formar  una  clara  idea 
de  si.  son  ó  no  perjudiciales  las  obligaciones  de  abastos, 
pues  que,  con  el  alivio  c[ue  encuentra  un  gobierno  en  el 
obligado,  se  dice,  descansan  los  magistrados ^  como  si  se 
dijese  se  echan  á  dormir  sobre  los  muchos  y  delicadísimos 
objetos  relativos  á.  tan  interesante  ramo,  en  perjuicio  del 
buen  servicio  público  y  del  franco  curso  industrial  del 
laborioso  productor.  Mas  examinemos  ahora  cuales  sean 
las  intenciones  de  todo  postor  de  un  abasto. 

El  objeto  de  los  obligados  en  comprometer  sus  cauda¬ 
les  á  tan  arriesgadas  especulaciones  no  cabe  en  cálculo  ra¬ 
cional;  pues  que  un  obligado,  si  hay  carestía,  debe  con¬ 
tar  con  que  su  obligación  se  extiende  indirectamente  á 
surtir  dos  veces  mas  vecinos  que  los  que  comprendió  exis¬ 
tían;  asi  como  por  la  inversa,  si  hay  abundancia,  abaste¬ 
ce  solo  la  mitad  ,  cuyo  mal  jamas  puede  remediarle  en  su 
totalidad,  y  mucho  menos  en  las  grandes  poblaciones; 
corno  que  en  cualquiera  de  los  dos  casos  la  misma  necesi- 
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dad  pública  promueve  un  comercio  clandestino,  que  el 
obligado  DO  puede  impedir ,  ya  sea  para  extraer  ,  como 
para  introducir,  según  las  circunstancias  de  escasez  ó  abun¬ 
dancia^ 

Añádase  á  lo  referido  el  de  ser  el  obligado  el  blanco 
de  un  gobierno  que  debe  vigilar  sobre  su  conducta  y  fian¬ 
zas,  y  de  un  pueblo  siempre  respetable,  que  con  razón  ó 
sin  ella  le  hace  frente  á  cada  momento;  y  de  aquí  el  ada^ 
gio  comuni  obligado  te  veas  para  que  lo  crea5 :  cuyo  ada¬ 
gio  proviene  de  los  repetidos  ejemplares  de  muchos  que 
en  tales  empresas  han  perdido  sus  caudales,  los  agenos,  y 
con  los  apuros  hasta  sus  vidas  :  luego  para  tal  expeeula- 
cion  ¿en  qué  funda  su  esperanza  un  obligado?  ¿qué  le  ha^ 
ce  arrostrar  todos  los  dichos  peligros  y  trabajos?  Unica¬ 
mente  el  tener  ,  por  medio  de  la  obligación ,  estancada  y 
retenida  en  sí  solo  toda  la  industria  de  un  ramo,  en  per¬ 
juicio  de  muchos  que  hallaban  en  él  mismo  recursos  y  me¬ 
dios  honrosos  para  su  subsistencia  y  la  de  sus  familias. 

Ademas,  se  propone  someter  á  su  arbitrio  á  todo  pro¬ 
ductor  y  consumidor,  pues  autorizado  indirectamente 
para  el  monopolio,  en  primer  lugar  intenta  obligar  á  la; 
industria  productora  á  que  le  venda  ésta  el  género  al  pre¬ 
cio  que  le  impone  su  ambiciosa  usura,  y  en  segundo  lu¬ 
gar  espera  poder  vender  al  consumidor  el  género  mas  in¬ 
ferior  (i),  para  lo  cual  hay  muchos  alegatos,  y  pretextos 
sofísticos,  como  la  falta  de  lluvias,  escasez  de  pastos,  es¬ 
tación  extremada,  ruina  del  industrioso,  y  otros;  á  los  qpe 
no  pocas  veces  la  autoridad,  dando  oidos  con  sana  inten¬ 
ción-,  proteje  involuntariamente  las  sií}iestras  miras  del 
obligado,  con  cuyas  máximas  artificiosas  el  público  jamas, 
se  halló  servido  del  mejor  género  ni  con  abundancia  (2). 


(1)  Vease  lo  que  se  ílirá  en  el  capítulo  LUI. 

(2)  Se  pasa  de  largo  el  disimulado  comercio  con  que  suele  abu¬ 
sar  un<  obligado  con  los  pastos  que  le  franquea  un  pueblo  para 
mantener  el  acopio  de  ganados,  haciendo  desitierecer  los  prados 
de  su  lozana  conservación  ;  y  aun<jue  es  verdad  que  á  un  alcalde  y 
escribano  le  corresponda  celar  este  mal,  todo  el  mundo  gusta  co¬ 
mer  carne  sin  hueso. 
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¿Y  qué  diremos  cuando  los  .abastos  corren  por  un  go¬ 
bierno  destinado  á  este  fin?  el  erario  es  buen  testigo  de  los 
fraudes  y  desfalcos  experimentados,  cuando  los  hubo  en 
Madrid;  dejemos  á  parte  él  manejo  secreto ,  intrigas,  ne-* 
gociaciones  ilícitas,  como  entre  otras  la  de  retener  y  alar¬ 
gar  los  pagos,  por  cuya  causa  se  veían  no  pocas  veces  los 
industriosos  precisados  á  sufrir  los  mas  escandalosos  sacri¬ 
ficios  y  vejaciones  5  sucediendo  lo  mismo  cuando  los  pagos 
se  hacían  en  papel,  que  á  últimos  del  siglo  pasado  se  \\a- 
mahán  ^i^ales  dinero  ^  siendo  así  que  el  público  consumi¬ 
dor  pagaba  en  metálico  contante. 

De  aquí  en  fin,  otros  muchos  ardides  sigilosos  y  de¬ 
pravados,  de  los  que,  con  la  autoridad  de  poder  embargar, 
se  vahan  para  cometer  los  abusos  mas  atroces  los  agentes, 
como  lo  eran  los, administradores ,  comisionados  de  com¬ 
pras,  Scc.,  recayendo  tan  perniciosos  excesos  tanto  contra 
el  productor  ,  como  contra  el  consumidor  (i). 


(1)  Por  todas  estas  causas,  establecida  que  fue  á  principios  de 
este  siglo  la  libertad  de  comercio  ,  y  abolido  el  sistema  de  abastos 
por  obligación  ,  al  punto  apareció  , un  cierto  partido  descontento 
que  clamaba  por  la  costumbre  antigua  ,  vociferando  siempre  que  lo 
antiguo  es  lo  mejor  ,  porque  de  los  abusos  de  aquel  tiempo  depen¬ 
día  la  felicidad  de  muchos  que  la  fundaban  sobre  la  ruina  y  desgra¬ 
cia  del  pueblo  en  general,  y  en  particular  sobre  la  del  productor 
rural. 

Los  tratantes  que  abastecían  á  Madrid  de  ternera  seguían  tam¬ 
bién  la  Opinión  de  lo  antiguo  es  lo  mejor  ;  por  los  abusos  de  que 
dependían  con  las  negociaciones  especuladoras  clandestinas  que 
formaban  á  la  sombra  y  abrigo  de  comunidades  religiosas ,  casas  de 
grandes  y  de  embajadores  que,  disfrutando  de  privilegios  de  exen¬ 
ción  ,  entre  los  mayordomos  de  dichas  casas  y  los  abastecedores  se 
bacía  un  comercio  sigiloso  ,  muy  ageno  y  contrario  á  las  regalías  y 
derechos  del  Rey. 

Esta  misma  voz  de  lo  antiguo  es  lo  mejor  la  seguía  el  obligado 
de  abastecer  de  ternera  la  cocina  del  Piey,  pues,  abusando  de  la  in¬ 
munidad  de  no  poder  entrar  justicia  en  su  casa  ,  hacía  de  ésta  una 
guarida  ,  y  al  punto  que  escaseaba  la  ternera  la  hacía  pagar  á 
gran  precio,  á  pesar  de  tenerle  fijo  entonces  por  el  sistema  de  tasa 
y  postura;  mas  encerrado  en  el  seguro  de  su  guarida,  y  cubierto  con 
el  escudo  de  las  armas  reales,  se  burlaba  de  la  ley  que  rejía  y  de 
toda  autoridad  civil  que  gobernaba.  Este  mismo  proveedor  tenia 
otra  preeminencia  ,  cual  era  la  preferencia  en  la  compra  de  terne¬ 
ras  en  cualquiera  parte,  con  lo  cual  entorpecia  la  industria  de  otros, 
y  aun  con  esto  á  veces  arruinaba  al  productor  rural,  pues  que,  lie- 
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Ahora  bien,  y  en  vísta  de  tantas  razones  como  van  ex¬ 
puestas  (omitiéndose  otras  muchas)  ¿podrá  vacilarse  un 
momento  sobre  la  decisión  de  si  son  ó  no  perjudiciales  al 
bien  público  las  obligaciones  de  abastos? 

Desengañémonos,  ni  la  abundancia  ni  baratura  de 
carnes  5  ni  la  de  los  demas  artículos  de  abasto  consiste  en 
la  fuerza  de  estas  obligaciones,  sino  en  fomentar  por  todos 
los  medios  la  agricultura,  á  fin  de  que,  desembarazada  de 
toda  traba,  prospere  en  sumo  grado.  Con  lo  cual  se  ven 
las  plazas  y  mercados  provistos  de  todo  lo  necesario  y  á 
precios  cómodos,  estimulando  á  la  industria  productora 
para  que  presente  á  competencia  sus  géneros  de  superior 
calidad ,  con  lo  cual  el  consumidor  pueda  comprar  libre¬ 
mente  corno  cpiiera,  sin  los  apuros ,  disturbios  é' incomo¬ 
didades  que  se  notan  bajo' del  sistema  opresor  de  abastos. 

Con  lo  dicho  parece  queda  suficientemente  ventilado 
este  punto  tan  claro  y  fácil  de  resolver  para  el  autor,,  co¬ 
mo  intrincado  y  dudoso  para  tantos  que  han  mirado  casi 
por  imposible  la  resolución  del  sistema  de  abastos. 


gando  á  un  pueblo  con  la  autoridad  Real,  embargaba  todas  las  me¬ 
jores  terneras  que  había  ,  las  que  á  veces  solian  ser  las  peor  pa¬ 
gadas;  y  aun  en  ocasiones^  lomando  con  imperio  la  voz  del  Rey,  el 
pobre  industrioso  propietario,  atemorizado  de  miedo  ó  daba  su  ha¬ 
cienda  fiada,  ó  tal  vez  de  balde,  con  cuyas  atroces  vejaciones  la  ga¬ 
nancia  del  proveeder  era  incalculable  ,  pues  quedaba  e'sta  á  su  ar¬ 
bitrio.  Se  pasa  por  alto  la  negociación  que  se  hacía  con  el  privilejio 
de*  no  pagar  derechos  la  ternera  de  Real  provisión;  pues  aunque 
ésta  no  consuíniese  diariamente  una  ternera,  tomando  la  voz  de 
Real  provisión  eran  doce  ;  prescindiendo  de  otros  abusos,  como  el 
pretexto  de  sobras,  Uc,  Mas,  informado  de  todos  estos  desórdenes, 
el  Señor  Carlos  IV  abolió  toda  clase  de  franquicias  en  esta  parte, 
por  recaer  en  desdoro  de  su  Real  persona  y  regalías,  daño  del  pú¬ 
blico  consumidor,  y  ruina  del  productor  rurah 

Con  la  memoria  de  las  noticias  que  se  exponen  en  este  capítulo, 
y  de  las  que  se  dejan  dichas  en  otros,  toda  autoridad  puede  quedar 
bastante  ilustrada  para  no  ser  sorprendida  por  aparentes  propues¬ 
tas  ,  pudiendo’dirigir  con  acierto  en’ todo’ tiempo  sus  empresas  en 
el  ramo  de  abastos,  y  precaver  los  abusos  que  se  reproducen  siem¬ 
pre  que  la  ocasión  permite  la  complicación  del  camino  del  desorden. 


CAPÍTULO  LI. 

Exposición  histórica  y  apologética  del  arte  de  carnicero^ 
derivación  de  esta  {>oz^  y  otras  muchas  cosas  análogas, 

jAlsí  como  en  varios  lugares  se  ha  declamado  contra  los 
abusos  cometidos  en  el  tráfico  de  carnes,  ha  parecido  tam¬ 
bién  muy  justo  formar  una  apología  particular  del  arte  de 
partir  y  vender  carne;  punto  que  debe  ser  incluido  en  lo 
que  abraza  lo  universal  de  esta  obra ,  pues  asi  como  el  vi¬ 
cio  merece  ser  castigado,  asi  también  loada  la  ocupación 
industriosa  y  el  buen  desempeño  de  un  arte  útil,  el  que 
no  está  constituido  sobre  la  vileza,  sino  sobre  su  utilidad 
y  sobre  la  buena  fé  del  que  lo  ejerce ,  y  por  esto  se  halla 
aprobado  por  todos  los  gobiernos  mas  ilustrados.  Para  sa¬ 
tisfacer  este  objeto  principiaremos  por  su  origen,  dando 
á  conocer  el  significado  de  la  voz  del  arte. 

No  teniendo  los  hombres  en  el  estado  natural  voces 
naturalmente  prefijadas  ó  propias  para  entenderse  con  to¬ 
dos  sus  semejantes  en  cuantas  necesidades  produce  el  es¬ 
tado  ^social,  se  vieron  precisados  á  valerse  de  un  dialecto 
artificiosamente  compuesto  de  signos  arbitrarios,  de  los 
cuales  se  originaron  los  varios  idiomas  actuales. 

La  confusión  introducida  en  la  torre  de  Babel,  per¬ 
mitida  ó  impuesta  por  el  mismo  Dios  para  freno  y  castigo 
de  la  soberbia  de  los  hombres,  hizo  que  desde  entonces 
no  tuviesen  mas  sentido  ni  valor  las  voces  que  el  que  los 
mismos  hombres  .quisieron  darles,  según  las  ideas  y  cos¬ 
tumbres  de  cada  pais. 

Bajo  esta  inteligencia,  al  carnicero  se  le  conoce  en  cada 
idioma  con  diversa  voz,  como  en  latin  lanius^  en  italiano 
jnacellaro  ^  en  francés  boucher^  en  inglés  butcher  ^  en  ún- 
garo /?2C5zflno,  en  mejicano  nacanamcac\  ^  así  con  dife¬ 
rentes  nombres  en  otros  idiomas. 

Antes  de  llegar  los  pueblos  al  estado  de  ilustración  ,  en 
medio  de  su  ignorancia  manifestaron  siempre  cierto  des- 
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ínteres  para  mirar  las  cosas  con  aquel  apego  que  fomenta 
eJ  mucho  comercio  y  circulación  de  dinero. 

Luego  que  los  romanos  principiaron  á  generalizar  el 
alimento  de  carnes,  los  que  las  vendian  por  menor,  no 
sabiendo  como  arreglar  el  valor  de  su  comercio,  se  pro¬ 
pusieron  formar  un  convenio  pueril  entre  el  consumidor 
y  .vendedor,  en  esta  forma.  El  comprador  al  llegar  al  pues¬ 
to  de  carne  cerraba  los  ojos,  y  en  el  acto  mismo  el  vende¬ 
dor  alzaba  las  manos  al  aire,  y  extendiendo  á  su  arbitrio 
los  dedos,  si  el  comprador  adivinaba  el  número  de  estos, 
ponía  el  valor  al  trozo  de  carne  elegido;  mas  si  por  la  con¬ 
traria  el  comprador  erraba,  le  ponia  el  vendedor.  De  ma¬ 
nera  (¡ue  Ja  venta  se  efectuaba  como  casi  el  que  juega  á 
pares  ó  nones.  Mas  siendo  prefecto  de  Roma  Apronio,  és¬ 
te  abolióla  referida  costumbre,  y  establecióse  vendiese 
la  carne  por  libras  y  a  precio  convencional.  Véase  á  Bris- 
son  en  sus  Selectas  antigüedades^  á  Modius  en  el  tom.  5.® 
de  su  Tesoro  critico^  y  el  Diccionario  de  Trevoux  en 
la  voz  Boucher  ^  de  donde  el  autor  ha  tomado  esta  me¬ 
moria. 

Antes  del  establecimiento  del  sistema  de  abastos,  la  car¬ 
ne  se  vendia  en  la  plaza  mayor  de  Madrid  en  mesas  por¬ 
tátiles,  compuestas  de  unos  pies  de  tijera  y  de  un  tablero 
formado  de  tablas  con  goznes,  de  donde  el  que  vendia 
carne  tomó  el  nombre  de  tablajero  asi  como  carnescero  ó 
carnicero  de  la  voz  latina  carnarius^  que  es  el  que  vende 
carne,  y  de  cortar  se  dijo  también  cortador^  y  por  el  acto 
de  distribución  en  la  venta  por  menor,  hoy  se  llama  el  que 
pesa  expendedor ^  el  que  compra  por  mayor  en  vivo 
tratante, y  por  ser  el  género  para  abasto  se  llama  también 
abastecedor ^  mas  el  resultado  es  sinónimo.  Y  hé  aquí  el 
origen  de  que  al  que  compra  ganado  para  abastecer  á  un 
pueblo  con  la  carne  se  le  conoció  desde  el  tiempo  de  los 
romanos  por  lamo,  carnarius  ó  carnicero.  Supuesto  que 
la  industria  especulativa  de  éste  solo  depende  de  la  car-f 
ne  muerta  que  suministra  para  abasto,  sobre  lo  cual  se 
verá  la  nota  5.*  del  capítulo  LII,  es  un  abuso  el  titular  de 
ganadero  al  que  solo  compra  ganado  para  revenderle.,  x^o- 

Bb 


(i94) 

mo  igualaiente  al  pastor  que  le  cuida  y  le  lleva  á  apacen¬ 
tar.  De  manera  que  la  voz  de  ganadero  solo  debe  apli¬ 
carse  al  agricultor  rural  que  con.  su  laboriosa  industria 
tiene  vacada,  hatos  ó  manadas,  y  cria  ganados;  y  del  au¬ 
mento  y  ganancia  que  le  resulta  con  la  multiplicación  fí¬ 
sica  de  individuos  se  llama  con  propiedad  ganadero. 

La  escasez  de  dinero  en  los  siglos  XIV  y  XV  hacia  que 
valiese  un  carnero  vivo  cinco  reales  ,  como.se  dejó  dicho 
en  el  cap.  XLVII,  délo  que  resultaba  que  la  carne  de  éste 
no  se  vendiese  por  libras  sino  separadamente' por  partes, 
es  decir,  dos  piernas,  dos  lomos  y  dos  espaldillas,  cuyas 
piezas  solian  costar  sobre  unos  siete  cuartos  cada  una  ;  aun¬ 
que  en  tiempo  dedos  Reyes  Católicos  ya  se  principió  á  ven¬ 
der  la  carne  por  libras  ,, como  consta  por  el  ordenamiento 
de  Sevilla  (i). 

Una' vaca  del  pais  valía  en  Madrid  sobre- unos  once 
reales,  como  se  dejó  dicho  en  el  arancel  del  cap.  XLVII, 
por  lo  que  la  libra  muy  corrida  de  peso  solía  costar  dos 
maravedises ,  en  cuya. época  no  solamente  disminuía. mu¬ 
cho  en  los  carniceros  la  infamia  del  hurto ,  sino  que  era 
aun  desde  remotos  tiempos  el  partir  y  vender,  carne  un 
ramo  de  industria  de  los  mas  distinguidos  y  preferentes 
para  poder  ascender  por  su  mérito^á  toda  dignidad,  cuya 
política  venia  ya  de  los  romanos,  pues  estos  no  conocian 
otra  distinción  que  la  del  mérito  de  las  cosas. 

Todos  los  hombres  de  buena  moral  ,  sabios  -y  políti¬ 
cos  de  nuestros  tiempos  están  de  acuerdo  en  que  el  in¬ 
famar  la  suerte  humilde  del  hombre  es  injusto,  antipolí¬ 
tico  (a),  contra  el  órden  de  la  naturaleza,  y  contra  la  ar- 


(1)  Antíguamenle  habla  en  Madrid  tres  carnicerías  ,  una  junto 
á  la  parroquia  del  Salvador,  establecida  en  t  empo  de  Enrique  IV 
año  de  1465,  la  cual  era  para  solo  el  abasto  de  nobles  que  no  paga¬ 
ban  contribución,  cuyas  pesas  no  estaban  sisadas  sino  cabales,  Otra 
habla  inmediato  á  San  Gines,  destinada  solo  para  plebeyos  que  pa¬ 
gaban  contribución  ,  la  que  se  les  descontaba  sisando  las  pesas. 
Otra  había  en  la  plaza  Mayor,  que  entonces  estaba  en  la  calle  de 
Segovia  junto  á  la  que  boy  es  casa  de  Moueda  ,  la  que  quedó  sola  en 
1533  á  causa  de  haberse  suprimido  la  contribución  de  sisas. 

(2) .  La  humilde  suerte  del  hombre  no  es  un  defecto^  por  el 
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moniosa  tranquilidad  y  franqueza  que  debe  existir  en  la 
sociedad,  sin  vanidad  ,  orgullo ,  desprecio  y  otros  ridícu¬ 
los  y  extremados  afectos  ^de  altanería  y  antisociales,  hijos 
de  la  necedad  y  la  soberbia. 

El  arte  industrioso  de  partir  y  vender  carne  ha  sufri¬ 
do  en  esta  parte  horrorosas  vejaciones. 

Larruga  en  sus  Memorias  políticas  incluye  una  da  es¬ 
tas  vejaciones  ocurrida  en  el  año  de  1^62.  «Había  (dice) 
en  la  ciudad  de  Toledo  una  pobre  viuda  de  un  cortador 
llamada  Leocadia  Jiménez;  y  mirándose  con  tres  hijos  y 
sin  medios  para  sustentarlos,  recurrió  al  arbitrio  de  usar 
de  la  honesta  y  singular  habilidad  que  tenia  de  tejer  cin¬ 
tas,  para  con  este  recurso  facilitar  el  sustento  á  sus  tiernos 
hijos.  Para  este  fin  puso  su  torno,  formó  su  telarcito  y 
demas  utensilios;  súpolo  el  gremio  de  pasamaneros,  y  opo¬ 
niéndose  á  tan  laudable  ocupación,  pasaron  á  la  casa  de 
la  pobre  viuda,  donde  sordos  á  la  voz  de  la  caridad,  é  in¬ 
sensibles  al  grito  de  la  naturaleza  y  humanidad ,  cruel  é 
irreligiosamente  con  imponderable  furor  la  destruyeron 
en  un  momento  su  pobre  telar,  torno, '&c.,  añadiendo  á 
este  atroz  encarnizamiento  una  multa  exijida  con  todo  ri¬ 
gor  y  violencia ,' sin  alegar  otra  causa  los  del  gremio  para 
tales  vejaciones,  que  la  de  no  ser  digna  de  tocar  la  seda 
la  que  fue  muger  de  uno  que-  tocaba  carne;  condenando 
por  tan  injusto  y  frívolo  motivo  á  la  virtuosa  rnuger  y  sus 
tres  hijos  á  que  fuesen  víctimas  del  furor  de  su  barbarie, 
imponiendo  á  esta  indigente  y  desdichada  familia  la  pena 
de  muerte  de  hambre.^> 

'  ¡Qué  horror  tan  escandaloso  para  un  pueblo  constitui¬ 
do  en  Ja  creencia  y  profesión  de  la  santa  ley  de  nues¬ 
tro  humilde  Salvador!  Bien  puede  decirse  al  ver  este  es¬ 
pectáculo  que  los  Nerones ,  Caracallas  y  Domicianos 


cual  merezca  ser  éste  marcado  con  el  oprobio,  porque  siendo  solo 
Dios  el  que  la  destina,  es  un  atroz  alentado  oponerse  á  su  sabia  vo¬ 
luntad  como  aposla'ndoselas  ó  creyéndole  injusto:  por  tanto  la  pru¬ 
dencia  exije  que  solo  se  juzgue  al  hombre  por  su  conducta  ,  mas 
nunca  por  la  industria  de  que  la  suerte  le  constituye  dependiente 
ó  adopta  para  poder  existir. 

Bb  : 
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fueron  mas  piadosos  y  humanos  aun  siendo  gentiles. 

Pero  no  es  ésta  sola  la  vojacion  escandalosa  que  ha 
sufrido  el  arte  de  cortador.  Una  preocupación  eximía  de 
poder  seguir  la  carrera  délas  armas  á  los  del  arte  (i);  pre^ 
suntuosa  política  que  miraba  á  estos  seres  como  indignos 
de  poder  ejercer  empleo  alguno. 

Asimismo  se  ponía  obstáculo  á  la  vocación  y  se  im¬ 
pedía  la  vida  claustral  á  ambos  sexos.  Igualmente  se  les 
prohibía  la  facultad  de  poder  ejercer  actos  religiosos  en 
sociedad- con.  los  demas  cristianos  en  las  cofradías,  8cc.  Y 
llegó  este  necia  prevención  en  algunas  partes  al  escan¬ 
daloso  extremo  de  no  poder  administrar  jel  sagrado  Sa^ 
cramento  del  Bautismo  á  los  recien  nacidos  hijos  de  pa¬ 
dres  del  referido  arte,  por  no  querer  nadie  solemnizarle 
por  el  vano  y  fanático  desden  de  no  emparentar  espi¬ 
ritualmente  con  un  individuo  que  para  Dios  es  igual  á  un 
príncipe,  cuya  aversión  inmoral  y  anti-cristiana  era  un 
sacrilego  insulto  al  espíritu- de  humildad  ó  igualdad  mo¬ 
ral  de  nuestra  santa  Religión;  pero  aun  hay  mas. 

En  las  informaciones  de  limpieza  de  sangre  no  causó 
jamas  nota  ó  impedimento  el  estupro  ,  usura ,  monopolio^ 
vil  soborno,  nielser  blasfemo,  impúdico,  tahúr,  ni  beodo, 
y  sí  solo  causó  nota  el  ser  descendiente  de  uno  que  hubie¬ 
se  partido  y  vendido  carne  (a);  mirando  la  preocupación 


(!'))  El  Colorí,  Juzgados  iniUtares\  tomo  4.®,  tratado  l.%  título  4.®^ 
pág.  1.*  excluye  al  recluta  de  oficio  de  carnicero  ó  al  que  haya  sido' 
castigado  con  pena  de  justicia.  De  maneTa  ,  que  la  misma  ley  de 
oprobio  carga  al  que  con  permiso  de  un  gobierno  mata  carneros, 
que  al  homicida  que  mata  hombres  ;  parangón  desmesurado,  injus¬ 
to  y  escandaloso  ,  de  lo  cual  ha  resul^do  no  pocas  veces  que  algu¬ 
nos  astutos  para  eximirse  de  la  quinta  se  han  dedicado  por  un  mo¬ 
mento  á  ejercer  el  arte  de  partir  y'vender  carne  ,  hurlándose  con 
este  ardid  de  la  ley  y  de  los  que  favorecían  un  daño  tan  contra  sí 
propios.  Por  el  sistema  de  libre  comercio  los  pueblos  se  han  con¬ 
vencido  de  que  toda  industria  que  un' gobierno  autoriza,  en  este 
mismo  hecho  la  honra  ,  como  objeto  de  utilidad  pública  ;  y  esto 
hace  en  el  dia  que  la  opinión  de  los  pueblos  ilustrados  no  exima  de 
la  quinta  á  ninsiin  joven  cortador. 

(2)  Los  pueblos  cuanto  me^os  ilustrados  y  civilizados  ,  viven 
mas  preocupados  y  sumergidos  en  vanas  y.  fantásticas  ilusiones,  que 
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con  IncUferencla  los  defectos  dé  pura  Inmoralidad,  y  fijan¬ 
do  solo  la’  atención  en  los  frívolos  (si  así  pueden  llamarse) 
de  casualidad,  los  cuales  no  tienen  ninguna  influencia  para 
impedir  el  curso  de  los  loables  progresos  de  la  virtud  y 
de  la  naturaleza. 

También  tuvo  mucha  parte  en  estos  caprichos  y  en¬ 
carnizamientos  la  vanidad  y  orgullo  que  el  dinero  de  las 
Américas  infundió,  para  mirar  con  aversión  odiosa  á  todo 
aquel  que  ganaba  de  comer  con  su  industria  y  trabajo  en 
los  siglos  XVII  y  XVIII,  pues  en  los  anteriores  habia  sido 
de  mucho  aprecio  todo  oficio  é  industria,  como  se  hará 
ver  mas  adelante.- 


GAPÍTULO  LIT: 

Continúa  la  materia  histórica  antecedente^  en  la  que  se 
confirma  el  aprecio  y  consideraciones  que  mereció  en  la 
antigüedad  el  arte  de  carnicera. 

Los  romanos,  aunque  gentiles,  en  Ib  político  y  civir 
fueron  muy  ilustrados,  y  por  esto  en  el  ramo  de  indus¬ 
tria  eran  indiferentes  á  toda  distinción  vana  que  no  se 
apoyara  en  el  mérito  y  la  utilidad;  por  cuya  causa  lo  mis¬ 
mo  miraban  al  que  véndia  carne,  que  aloque  vendia  té- 

contribuyen  á  que  no  salgan  de  su  desmoralización  y  embruteci¬ 
miento  ¿,Cómo  puede  ignorar  ninguna  nación  ilustrada  que  de  las 
operaciones  de  partir  carne  formaron  los  hombres  en  la  ley  antigua 
los  vínculos  mas  sagrados?  Así  es  que,  para  realizar  un  pacto,  el 
único  papel  y  escribano  era  el  degollar  y  limpiar  un  carnero  ó  ter¬ 
nera;  y  dividida  la  res  en  dos  mitades,  éstas  se  colgaban  frente  una 
de  otra  á  no  larga  distancia  ,  y  por  entre  ellas  pasaban  los  contra¬ 
tantes,  y  ambos'  decían  :  Aquel  que  antes  falte  d  la  palahra’qiie  io- 
lemnizamos  y  sea  dividido  como  esta  victima:  con  cuya  ceremonia 
quedaba  consumado  todo  concierto  ;  y  asi  vemos  que  en  el’ capítu¬ 
lo  XV  del  Ge  nesis  ,  queriendo  Dios  acomodarse  á  las  mismas  cos¬ 
tumbres  de  los  hombres,  su  sabiduría  solemnizó  el  pacto  de  su 
alianza  con  Abraham  en  la  misma  forma  acostumbrada  ;  y  colocado 
el  apar  ato  ordinario  tomó  Dios  por  espíritu  la  forma  d"é  una  lámpa¬ 
ra  y  Abraham  el  de  un  horno  de  fuego  ,  y  ambos  pasando  por  rnc' 
dio  de  la  res  dividida,  quedó  solemnizada  la  alianza  con  Abraham, 
de  que  éste  sería  dueño  de  la  tierra  de  Canaan  desde  el  rio  de 
Egipto  hasta  el  Eufrates. 
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las  ó  metales,  &c.,  pues  solo  juzgaban  de  las  cosas  por  la 
utilidad  que  el  público  sacaba  de  ellas,  cuya  doctrina  es 
la  que  siguen  los  verdaderos  ^.sabios  ilustrados, de  nuestros 
tiempos. 

Por  este  motivo  vemos  en  Haller  [Historia  romana)  á 
Terencio  Varron,  que  en  587  de  la  fundación  de  Roma  , 
por  su  mérito  subió  de  carnicero  á  orador,  cónsul  y  tri¬ 
buno,  con  un  singular  aprecio  del  pueblo,  del  que  llegó 
á  merecer, tan  extraordinario  concepto,  que,  aunque  per¬ 
dió  la  gran  batalla  de,Gannas,  viéndole  triste  y  desconso¬ 
lado,  el  mismo  pueblo  romano  le  reanimaba  y  decía,  que 
estaba  satisfecho  de  su  lealtad  ,  pues  que  la  suerte  del 
hombre  nadie  podia  dirigirla  (i);  caso  poco  común  el 
conformarse  un  pueblo  con  su  suerte  desgraciada.  Pero 
este  ilustre  varón  sabia  comunicar  sus  virtudes  á  los  cora¬ 
zones  de  las  gentes  (a). 

En  el  siglo  XII  fue ‘costumbre  en  España  el  hacer 
de  cada  mil  plebeyos  un  noble,  al  cual  se  le  nombraba 
caudillo  para  la  campaña,  y  por  la  ley  título  ai,  par¬ 
tida  3.^  del  Rey  Don  Alfonso  el  Sabio  tenian  preferencia 
para  ser  electos  en  estas  comandancias  los  que  ejercian  el 
arte  de  cortador,  á  los  .cuales  se  les  vestia  con  un  adorno 
llamado  borgoñota ,  cuya  divisa  les  distinguia  como  no¬ 
bles ,  emparentando’ con, otros. sin  nota  alguna  por  su  in¬ 
dustria  ú  oficio  anterior. 

El  Rey  Don  Alonso  XI,  último  de  este  nombre,  en 
su  Tratado  de  Montería^  capítulo, 44?  ^9?  dice:  que 

el  arte  de  desollar  una  res,  despojarla,  limpiarla  y  divi¬ 
dirla  en  partes  deben  aprenderle  los  príncipes  y  nobles; 
y  así  muy  posteriormente  hubo  personas  ilustres  de  am¬ 
bos  sexos  que  tuvieron  gran  destreza  en  esta  parte,  lo 


(1)  .Esta  batalla  contra  Aníbal  no  la  perdió  Varron  por  falla  de 

valor,  sino  por  el  mucho  polvo  y  aire  contrario^que  cegaba  ^  su  ejér¬ 
cito  y  favorecía  al  contrario.  *  •  ^ 

(2)  En  el  Diccionario  de  hombres  ilustres  de  Moreri  tenemos  á 
Tomas  Wolfio,  que  de  hijo  de  un  carnicero  subió  por  su  mérito  ¿ 
Cardenal. 
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que  se  omite  por  no  hacer  demasiado  prolijo  este  lugar  (i). 

Los  Reyes  Católicos  en  1481  concedieron  franquicia 
de  derechos  al  cortador  que  servía  la  provisión,  y  la  gra¬ 
cia  concedida  con  afectuosas  expresiones,  dice:  Concedo 
d  mi  carnicero  de  mi  Real  Casa:  y  estO' mismo  lo  repite 
muchas  veces,  como  consta  de  las  leyes  ao,  a3,  24,  a6  y 
27  del  mismo  cuaderno  (a). 

Se  omiten  otras  leyes  por  las  cuales  en  aquellos  tiem¬ 
pos  se  les  hacia  á  los  carniceros  ó  tablajeros '  depositarios 
de  varios  fondos  públicos ,  de  donde  trae  origen  llamar 
tablajero  al  que  cobra  ó  recauda  los  derechos  reales;  por¬ 
que,  como  en  aquel  tiempo  no  habia  abusos  que  envile¬ 
ciesen,  todo  era  pura  honradez  :  mas  aun  hay  otros  ca¬ 
sos  raros  de  admiración  para  nuestros  tiempos. 

En  la  juventud  de  Enrique  VIH  ocurrió  en  Inglater-' 
ra  una  carestía  de  carnes, Ha  cual  provenia  de  que  en 
dicha  época  estaba  la  propiedad  retenida  en  un  corto  nú¬ 
mero  de  manos,  y  obrando  en  poder  de  éstas  todos  los 
pastos,  el  pobre  industrial  se  hallaba  privado  de  poder 
criar  ganados,  con  cuyo^monopolio  la  avaricia,- apoyada 
con  la  fuerza  de  su  poder  ,  imponia  la  ley  que  queria  al 
consumidor.  Esta  carestía  promovió  una  inquietud  gene¬ 
ral,  lo  que  obligó  al  Parlamento  á  juntarse  en  sesión  pa¬ 
ra  tratar  sériamente  del  asunto;  pero'escaso  éste  de  no- 
ticias'suficientes,  se  valió  del  recurso  de  mandar  congre¬ 
gar  á  los  carniceros  ,  y  les  propuso  lá  comisión  de  infor¬ 
mar  con  toda  franqueza  lo  que  conociesen  conveniente 
á  fin  de  salir  de  aquel  grande  apuro  en  que  se  hallaba 
el  Parlamento,  como  asimismo  de  la  afligida^  inquietud 
del  pueblo. 

En  efecto:  congregados  que  fueron  para  la  empresa, 
uno  de  los  mas  perspicaces  tomó  la  palabra  á  nombre  de 
todos ,  y  manifestando  con  energía  el  origen  de  aquel 
mal,  y  su  eficaz  remedio, -quedó  el  Parlamento  cornple- 


(1)  Véase  lo  que  se  dejó  dicho  en  el  capítulo  XXVIII,  tratán¬ 
dose  del  gamo  ó  paleto. 

(2)  Leyes  de  Castilla  por  F elipe  II,  lib.  9,  tít.  18,  ley  22,  fol.  288. 
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tamente  convencido  y<satlsfecho  de  la  sabiduría, de  aque¬ 
lla  sociedad  convocada;  dióla  las  mas, expresivas  gracias, 
y  admitiendo  el  gobierno  el  informe,  púsole  en  ejecu¬ 
ción,  y  al  punto  resultó  una  abundancia  inesperada  ,  con 
lo  cual  el  pueblo  regocijado  se  tranquilizó  y  llenó  de 
bendiciones  á  la  corporación  de  carniceros  por  la  ilustra¬ 
ción  con  que  hablan  desempeñado  su  comisión  á  benefi¬ 
cio  del  buen  servicio  público  (i). 

No  ha  sido  este  d  único  caso  en  que  los  carniceros 
han  merecido  aprecio  y  distinciones  generales  y  particu¬ 
lares;  ya  entre  Jos  romanos  hablan  ocurrido  otros ,  en  que 
por  la  carestía  de  carnes  hablan  merecido  muchas  gra¬ 
cias,  especialmente  por  el  emperador  Severo  (a):  mas  apu¬ 
remos  la  materia. 

El  origen  de  los  sobrenombres  ó  apellidos  viene  del 
singular  aprecio  que  en  la  antigüedad  se  hizo  de  los  ob- 


W  Leruela  y  Abundancia  de  España  ,  cap.  dL8  ,  pag.  55. 

(2)  G,uanto  va  expuesto  nada  tiene  de  violento  ,  pues  que  sien¬ 
do  los  carniceros  los  que  compraban  el  ganado  para  abasto  público, 
nadie  mejor  que  estos  podía  informar  al  gobierno  de  todo  mono- 

f)olio  rural,  que  imponía  la  ley  al  pueblo  y  le  hacia  tributario  de 
a  avaricia  de  los  monopolistas.  Es  de  saber  que,  según  los  estatu¬ 
tos  de  la  antigüedad  de  este  ramo  primitivo  de  industria  y  comér- 
eio  ,  constaba  éste  de  una  corporación  determinada  y  exclusiva,  la 
que  ensimisma  se  distinguía  en  tres  clases.  Primera:  de  solo  maes¬ 
tros  de  carnes  que  tenían  el  encargo  de  la  compra  de  ganados  para 
abasto  público ,  y  de  gobernar  para  este  fin  todo  lo  correspondien¬ 
te  al  buen  orden  de  matanzas  ,  venta  pública  ,  policía  y  cuanto  te¬ 
nia  relación  con  lo  gubernativo  de  este  ramo.  La  seg.unda^clase  era 
aquella  que  mataba  las  reses  y  disq)onia  su  carne  para  venderla  por 
menor  j  á  la  quedlamaban  oficiales  de  carne  ;  para  lo  cual  debían 
tener  tres  años  de  aprendizaje  ,  y  para  poder  llegar  á  ser  maestros 
otros  tres  ,  á  fin  de  aprender  á  comprar  el  ganado  ,  sin  cuyas  cir¬ 
cunstancias  no  podían  merecer  la  digna  aprobación  de  maestros, 
como  que  para  serlo  necesitaban  tener  toda  inteligencia  práctica 
y  especulativa  comercial ,  quedando  remunerado  su  trabajo  con  la 
propiedad  del  despojo  entero  de  toda  res.  La  tercera  clase  era  la 
de  los  salchicheros  que  trataban  exclusivamente  én  ganado  de  cer¬ 
da  ,  sus  matanzas  ,  elaboración  ,  salazón  ,  adobo  y  demas  embuti¬ 
dos  crudos,  como  salchichas,  longanizas,  lardo,  &ic.  ,  ó  de  de¬ 
cocción,  como  jamón  cocido,  queso  de  cerdo,  pies,  morcillas,  sal- 
cliicliones  ,  &ic.,  Sic.  ;  mas  siempre  todas  tres  clases  de  industria 
estaban  inclusas  y  sujetas  á  unos  mismos  estatutos  de  corporación, 
según  se  puede  ver  en  los  Diccionarios  de  Xrevoux  y  de  Sabary, 
en  las  voc«s  Boucher  y  Charcuüer* 


jetos  que  se  fundaban,  vinculando  sobre  ellos  la  honra¬ 
da  memoria  de  las  familias,  costumbre  establecida  por 
los  romanos,  justos  apreciadores  de  la  agricultura. 

Así  vemos  mochas  familias  romanas  que  para  perpe¬ 
tuar  su  nombre  eligieron  éste  de  los  mismos  frutos  ;  y 
así  los  Cicerones  le  tomaron  de  los  garbanzos;  los  Léntu- 
los  de  las  lentejas;  los  Fabios  de  las  habas;  y  de  aquí 
otras  familias  le  tomaron  del  sembrar  como  los  Serranos, 
y  como  los  Cincinatos  del  bellon  ó  bedija  ensortijada  del 
ganado  lanar,  Scc. 

Los  españoles,  imitadores  de  los  romanos,  hicieron 
posteriormente  su  elección  de  apellidos  para  eternizar  la 
memoria  de  sus  familias,  valiéndose  para  esto  de  los  mis¬ 
mos  nombres  rurales  de  la  agricultura  ,  &c.;  y  este  es  el 
origen  de  hallarse  en  nuestros  tiempos  los  apellidos  pura¬ 
mente  españoles  de  Toro,  Buey,  Vaca,  Becerro,  Becer¬ 
ra,  Carnero,  Cordero,  Borrego,  Cabra,  8cc. 

Este  mismo  aprecio  tuvieron  los  oficios  y  ramos  de  in¬ 
dustria;  y  siéndolo,  como  queda  expuesto,  en  tanto  grado 
el  arte  de  partir  y  vender  carne,  resulta  el  hallarse  no 
pocas  familias  honradas  con  los  apellidos  de  Carnicer  ó 
Carnicero,  Tablajero  y  Cortador.  Y  no  solo  en  España,  sb 
no  juntamente  en  otras  naciones,  cuya  memoria  es  des¬ 
conocida  de  los  pueblos  sumergidos  en  la  preocupación, 
que  miran  con  oprobio  muchas  honestas  y  útiles  ocupa¬ 
ciones  del  hombre;  aunque  este  abuso  le  tenemos  en 
nuestros  dias  mas  modificado,  y  vendrá  con  el  tiempo  á 
extinguirse. 

Nerón  edificó  una  hermosa  carnicería  en  Boma;  y  la 
medalla  que  se  acuñó  con  este  motivo  representaba  por  un 
lado  el  busto  del  emperador,  con  el  lema  de  Ñero,  Claudio, 
Aug.  Gerrri,  P,  M.  T,  R,  Imper.  P,  P,^  por  el  reverso 
presentaba  un  suntuoso  edificio  sostenido  de  columnas,  en 
el  cual  se  entraba  por  un  arco  de  cuatro  escalones  con 
el  lema :  Mac,  Aug,  S,  C.  C, ,  que  quiere  decir  Macellum 
Augusti  Señalas  Consulti,  Y  en  español,  lo  mismo  que 
Sitio  magnífico  erigido  por  expreso  decreto  del  Consejo, 

Si  el  autor  hubiese  de  hacer  narración  de  inscripcio-* 

Ce 
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nes ,  policía  y  modo  de  vender  carne  los  romanos ,  cor¬ 
poraciones  destinadas  para  abastecer  el  pueblo,  como  asi¬ 
mismo  privilegios  inmemoriales  de  Paris ,  vinculados  en 
familias  determinadas  que  tenian  las  carnicerías  mayores 
de  esta  gran  villa,  sus  serios  estatutos,  gobierno  entre  sí, 
y  otras  singulares  gracias  concedidas  por  varios  reyes  de 
Francia,  su  exposición  seria  una  prolijidad  inoportuna  en 
este  corto  tratado  j  así  remitimos  al  lector  al  Diccionario 
universal  de  Trevoux,  y  á  Savary  en  su  Diccionario 
de  comercio  ^  donde  en  las  voces  de  Boiicher  ^  Charca-- 
tier^  8cc.,  encontrará  noticias  mas  extensivas  que  no  per¬ 
mite  expresarlas  lo  limitado  de  este  lugar. 

CAPÍTULO  LUI. 

Origen  y  causas  de  haber  introducido  la  infamia  en  el 
oficio  de  partir  y  vender  carne. 

Eín  vista  de  lo  expuesto  en  el  capítulo  precedente,  de¬ 
jamos  el  arte  de  cortar  y  vender  carne  apreciado  y  en¬ 
noblecido  hasta  el  siglo  XV ;  mas  el  establecimiento  de 
abastos  por  obligación  en  el  siglo  XVI  fue  la  causa  de  que 
principiara  á  degradarse  este  arte,  que  por  tantos  siglos 
habia  merecido  siempre  un  singular  aprecio. 

Este  sistema  de  abastos,  por  ser  una  traba  que  quita 
la  libertad  y  los  recursos  á  la  industria,  ahuyentó  un 
gran  número  de  brazos  de  la  agricultura  y  demas  ramos 
que  de  ella  emanan,  con  cuyo  mal  ésta  y  aquellos  fueron 
decayendo  de  su  anterior  prosperidad ;  y  por  esta  misma 
causa,  al  paso  que  succesivamente  fue  subiendo  el  precio 
del  comestible,  fue  asimismo  despertando  la  codicia  de  los 
que  tenían  la  especulación  en  las  empresas  de  obligacio¬ 
nes  de  abastos  de  carnes. 

Bajo  de  este  sistema  los  puestos  de  carne  para  servi¬ 
cio  público  fueron  siempre  (de  propio  intento)  en  corto 
número  respecto  á  la  población,  con  el  depravado  fin  de 
tener  á  ésta  hambrienta ,  deseosa ,  y  sujeta  al  arbitrio  de 
los  que  negociaban  en  este  ramo;  de  lo  que  resultaba  el 
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gran  trabajo  que  le  costaba  al  consumidor  el  poder  ad¬ 
quirir  la  corta  porción  de  carne  que  cada  familia  necesi¬ 
taba  para  su  gasto  diario,  cuyo  mal  aun  existia  muy  á  los 
principios  de  este  siglo  XIX,  época  en  que  se  estableció  el 
libre  comercio;  con  lo  cual  apareció  á  beneficio  del  pú¬ 
blico  la  abundancia  y  comodidad. 

Los  maestros  de  tabla  que  tenían  á  su  cargo  la  venta 
y  responsabilidad  de  los  intereses  de  entrada  y  romanilla, 
jamas  fueron  compensados  por  los  que  tenían  los  abastos 
con  el  estipendio  equivalente  respecto  al  grande  trabajo, 
cargo  y  gastos  que  sobre  ellos  pesaban;  y  por  tanto  se 
hizo  preciso  buscar  algún  arbitrio  que  subsanara  y  com¬ 
pensara  los  enormes  gastos  de  tabla ;  tales  eran  un  oficial 
para  pesar,  un  ayudante  para  deshacer,  deshuesar  y  en¬ 
tablar,  un  apeador,  un  diestro  cobrador,  mermas  de  tajo, 
herramientas,  alumbrado,  propinas,  finezas,  agasajos,  y 
otros  tributos,  &c.  (i).  Por  lo  que,  para  cubrir  todos  es¬ 
tos  gastos,  se  vieron  como  precisados  los  dichos  maestros 
á  menoscabar  un  poco  en  el  peso,  único  arbitrio  que  es« 
taba  en  su  mano ,  el  que  al  principio  se  disimuló ,  lue¬ 
go  se  permitió,  y  después  se  autorizó  con  el  socolor  y 
nombre  de  mermas'^  autorización  tan  escandalosa  como 
inmoral ,  pues  que  ni  bajo  del  sistema  de  obligación  de 
abastos,  ni  del  libre  comercio,  es  permitido  el  hurtar  en 
el  peso,  ó  dar  margen  á  ello,  porque  para  esto  tiene  la 
libertad,  tanto  el  que  vende  por  obligación  en  su  contra¬ 
ta,  como  por  convenio,  de  cargar  desde  luego  toda  mer¬ 
ma  en  el  precio  y  jamas  en  el  peso,  cuyo  abuso  ha  con¬ 
tribuido  no  poco  á  la  degradación  del  arte  de  partir  y 
vender  carne,  la  que  quizá  no  podrá  repararse  tan  pron¬ 
to;  mas  entretanto  continuaremos  hablando  en  favor  de  él. 
Este  ramo  de  industria  tiene  en  sí  cualidades  honestas, 
útiles  y  necesarias,  sin  las  cuales  el  consumidor  no  pudiera 
disfrutar  del  beneficio  de  la  corta  porción  de  carne  que 
cada  uno  necesita  para  su  gasto  diario,  y  sin  cuyo  auxilio 


(1)  Puede  Terse  Mías  elaro  este  punto  en  Bobadilla  ,  tomo  2.*, 
pa'gina  52. 
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seria  un  desorden  y  confusión  ver  comprar  entre  muchos 
una  res,  matarla  y  repartir  su  carne. 

A  todo  pudiente  le  es  fácil  tener  grandes  provisiones 
'de  comestibles,  menos  de  carne  fresca;,  por  cuya  causa  el 
cortar  y  repartir  la  carne  es  una  industria  de  primera  ne¬ 
cesidad,  y  esto,  junto  con  su  antigüedad,  hace  se  iguale 
este  arte  con  la  agricultura,  derivándose  inmediatamente 
de  ella ,  pues  los  primeros  hombres  que  criaron  ganados, 
ellos  mismos  degollaron ,  desollaron  y  partieron  las  carnes 
de  los  animales. 

En  los  sacrificios  de  la  gentilidad,  y  aun  en  los  de  la 
Ley  antigua,  ejercian  todas  las  operaciones  completas  [del 
arte  los  mismos  sacerdotes,  lo  que  es  bien  sabido  y  larga¬ 
mente  se  pudiera  probar  con  documentos  fidedignos. 

Finalmente ,  la  utilidad  que  presta  este  arte  es  de  tal 
naturaleza  que  sin  él  no  pudieran  existir  otros  muchos 
oficios,  como  son  el  botero,  peletero  ó  manguitero,  curti¬ 
dor,  guantero,  zapatero,  guarnicionero,  todo  lo  cual 
prueba  lo  necesario  y  honesto  de  esta  ocupación,  desem¬ 
peñándola  con  honradez  y  pureza;  y  por  consiguiente  es 
injusta  y  absurda  cualquiera  nota  de  infamia  que  se  le 
haya  querido  imponer  á  este  ejercicio  en  cualquier  tiempo 
y  por  cualquier  motivo,  pues  todo  individuo  que  abu¬ 
se  (como  sucede  en  otros)  de  su  oficio,  empleo,  desti- 
.110,  &c. ,  debe  ser  castigado  proporcionalmente  con  Igual 
nena  ó  igual  nota  de  infamia,  si  la  merece  su  delito.  ^ 

De  lo  hasta  aquí  expuesto  se  deduce,  que  el  sistema 
de  obligación  de  abastos  de  carnes,  á  mas  de  haber  dado 
motivo  al  injusto  envilecimiento  del  honroso  arte  de  cor¬ 
tar,  es  una  traba  que  se  opone  á  la  prosperidad  indus¬ 
trial,  y  que- juntamente  desmoraliza  á  los  hombres,  pues 
contribuye  á  que  se  envilezcan,  fomentando  la  avaricia, 
la  usurpación,  la  altanería  y  la  insolencia. 

Por  estos  bárbaros  restos  del  antiguo  sistema  de  abas¬ 
tos  nos  vemos  precisados  con  harto  dolor  á  inculcar  has¬ 
ta  hacernos  molestos  los  abusos  y  vicios  procedentes  de 
ellos,  á  prescribir  reglas  para  su  enmienda,  y  aun  á  indi¬ 
car,  como  lo  hacemos  en  el  capítulo  XLIV,  leyes  corree- 
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citivas  de  dichos  abusos,  de  la  mala  fe  en  este  ramo,  y  de 
la  falta  de  civilización  á  que  deben  atribuirse. 

CAPÍTULO  LIV. 

Donde  se  trata  lo  relativo  al  arte  de  matar  los  animales 
rumiantes  ^  de  cuyas  carnes  se  hace  cotidiano  uso  en  los 

países  cwdlzados» 

i\ntes  de  entrar  en  explicaciones  sobre  el  arte  de  matar 
carnes,  se  hace  preciso  dedicar  este  capítulo  y  el  siguien¬ 
te  á  combatir  las  infundadas  y  ridiculas  preocupaciones 
por  las  que  llegó  á  difundirse  el  horror  y  el  odio  contra 
el  arte  mecánico  ó  de  manos  de  matar  carnes  para  abasto 
público,  valiéndose  para  sostener  tal  extravagancia  de  apli¬ 
caciones  ridiculas,  comparando  á  los  que  lo  ejercen  unas 
veces  con  los'animales  feroces,  y  otras  con  los  verdugos,  y 
los  hombres  mas  crueles  y  los  tiranos  mas  sanguinarios 
que  se  han  deleitado  en  atormentar  á  los  hombres  y  en  der¬ 
ramar  sangre,  cuyas  historias  espantosas  al  leer  sus  carni¬ 
ceras  matanzas  de  hombres,  nos  llenan  de  horror,  miran¬ 
do  á  tales  seres  como  un  oprobio  del  linage  humano.  Pero 
¿quién  sino  algún  insensato  podrá  hallar  la  menor  analo¬ 
gía  ,  ni  punto  alguno  de  comparación  entre  la  brutalidad 
de  las  fieras  ó  lo  cruel  de  las  pasiones  feroces  de  algunos 
seres  extraordinarios  que  tolera  la  Providencia  para  casti¬ 
go  y  azote  del  género  humano,  con  la  lionesta  ocupación 
autorizada  de  matar  animales  para  la  exi^tencia  necesaria 
de  una  sociedad  civilizada,  sin  cuyo  arte  se  veria  esta  mis- 
ma  sociedad  á  cada  momento  comprometida? 

Se  alega  ademas  con  exageraciones  el  derramamiento 
desangre;  pero  tal  operación  se  hace  con  un  objeto  útil 
á  la  humanidad,  y  con  aprobación,  y  aun  mandato  de  la 
autoridad.  Y  si  se  hubiese  de  calificar  de  oprobio  el  der¬ 
ramar  sangre,  no  es  poca  la  que  continuamente  vierte  el 
arte  de  curar  para  alivio  de  la  humanidad  doliente. 

El  anatómico  vierte  sangre  y  divide  la  carne  humana 
muerta  para  sacar  doctrinas  que  conserven  la  viva.  Y  si 


se  dice  que  el  sabio  anatómico  lo  hace  con  el  glorioso  ob¬ 
jeto  del  bien  social,  ¿qué  otro  es  el  del  que  mata  animales 
para  abasto  público ,  sino  la  conservación  física  y  civil  de 
todos  los  individuos  de  esta  sociedad? 

Finalmente,  ¿qué  diremos  del  noble  arte  déla  caza, 
de  quien  Xenofonte  hace  tanto  elogio,  cuyo  resultado  no 
es  otro  que  el  de  matar  seres  que  existen,  derramando  su 
sangre  por  recreo  y  deleite?  Y  á  pesar  de  esto  se  le  mira 
como  arte  noble,  porque  ensaya  y  dispone  para  saber  ma¬ 
tar  hombres  en  la  guerra;  sobre  cuyo  punto  el  autor  no 
quiere  manifestar  su  opinión,  suspende  todo  juicio,  y  pasa 
á  continuar  la  materia  en  el  capítulo  siguiente. 

CAPÍTULO  LV. 

Continúa  la  materia  anterior. 

A.  pesar  de  todas  las  razones  precedentes  domina  en 
pueblo  la  preocupación  de  mirar  con  horror  y  de  atribuir 
cierto  oprobio  al  uso  del  cuchillo  para  degollar,  desollar 
y  partir  las  carnes.  Para  acabar  de  desterrar  esta  ilusión 
es  preciso  persuadirse  de  que  el  cuchillo  ( tenga  el  ancho 
ó  largo  que  se  quiera)  es  un  instrumento  al  que  los  hom¬ 
bres  no  han  podido  sustituir  otro  recurso  mas  propio  y 
cómodo  para  el  auxilio  de  tantas  operaciones  que  le  son 
necesarias  á  toda  persona  civilizada  para  socorrer  mil  pre¬ 
cisas  necesidades. 

Los  antiguos  egipcios,  á  pesar  de  no  matar  ningún 
animal  para  los  demas  usos  familiares  de  la  vida,  usaron 
de  cuchillos  de  pedernal  (i),  y  de  ellos  hicieron  también 
uso  los  israelitas  para  ejercer  su  circuncisión ,  en  virtud 
de  que  su  corte  no  encona ,  sirviéndose  de  ellos  desde  que 
salieron  del  cautiverio  de  Egipto,  hasta  que  á  la  muerte 
de  Josué  los  recogieron  en  su  sepulcro ,  como  consta  en  el 
libro  VI  de  Josué,  capítulo  XXIV. 


(1)  En  nuestros  tiempos  hay  países  incultos  que  todavía  usan 
de  estos  mismos,  como  se  verá  cuando  por  último  se  trate  de  loí 
alimentos  raros  del  universo. 
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Los  romanos  en  los  tiempos  de  su  mayor  ilustración 
mataron  carnes  para  consumo  público,  pero  en  ninguna 
época  se  cuenta  mirasen  como  oprobio  el  arte  de  matarlas, 
y  sí  por  la  inversa  se  hallan  ejemplares  contrarios ,  como 
se  dejó  dicho  en  el  capítulo  LII. 

A  la  verdad  que  todo  no  es  mas  que  una  pura  ilusión 
difundida  por  la  vanidad  y  soberbio  orgullo ;  pues  es  ne¬ 
cesario  convencerse  de  que  el  público  puede  pasarse  sin 
artes  de  lujo,  aunque  estos  palpen  y  manejen  el  oro  mas 
superior  y  las  piedras  mas  preciosas;  mas  no  se  puede  pa¬ 
sar  sin  el  de  matar  carnes ,  el  cual  diariamente  por  su  im¬ 
pulso  le  suministra  la  precisa  cantidad  que  necesite  para 
su  consumo. 

Domat,  en  su  Derecho  público^  tomo  i.®,  tít.  9.®,  sec¬ 
ción  i.^  dice  (y  con  él  otros  muchos  sabios)  ,  que  á  los  ofi¬ 
cios  ó  artes  mecánicas  ó  de  manos  no  solo  los  distingue  sin¬ 
gularmente  la  necesidad  y  la  precisión,  sino  juntamente  la 
relación  que  tienen  con  la  autoridad  del  gobierno  para 
contribuir  con  su  uso  al  buen  orden  y  tranquilidad  pú¬ 
blica,  Ahora  bien,  ¿y  es  poca  la  relación  que  tiene  con 
aquel  ciarte  de  matar  animales  domésticos  rumiantes  para 
consumo  público? 

Sin  el  auxilio  de  este  arte  industrioso  á  cada  momen¬ 
to  peligraría  la  tranquilidad  de  la  sociedad ,  viéndose  ésta 
obligada  á  sufrir  infinitos  disturbios  para  conseguir  su  pe¬ 
queña  cuota  de  carne,  porque  tendrian  que  comprar  una 
res  entre  muchos,  y  estos  mismos  matarla  de  un  modo  as¬ 
queroso,  y  distribuirla  con  desórden  y  desconcertados  dis¬ 
gustos  ;  dejando  á  parte  lo  que  esto  les  distraería  de,  sus 
precisas  ocupaciones. 

El  soldado  en  campaña  puede  socorrer  la  necesidad  de 
afeitarse ,  coserse ,  lavarse  la  ropa,  &.c. ,  mas  no  tan  fácil¬ 
mente  proporcionarse  la  ración  de  carne  para  su  existen¬ 
cia ;  y  esta  sola  razón,  hija  de  la  experiencia,  hizo  ver  en 
la  guerra  de  nuestra  independencia  que  en  los  ejércitos 
ingleses  y  franceses,  los  carniceros  comisionados  en  cada 
división  para  matar,  dividir  y  partir  por  menor  las  carnes 
vestian  uniforme,  y  á  algunos  se  les  veía  condecorados,  por- 
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que  la  experiencia  habla  hecho  ver  que  todo  hombre ,  asi 
como  tiene  contraída  una  obligación  de  contribuir  al  me¬ 
jor  orden  de  la  sociedad,  tiene  igualmente  un  derecho  de 
disfrutar  de  los  beneficios  y  honores  correspondientes, 

CAPÍTULO  LVI. 

Se  trata  del  arte  y  origen  de  matar  carnes  para  alimen^ 
to  público^  del  nombre  y  etimología  del  que  lo  ejerce^  y 

de  otras  noticias  relativas. 

Hab  iéndose  propuesto  el  autor  escribir  un  tratado  ge¬ 
neral  de  carnes,  le  ha  parecido  conveniente,  para  llenar 
este  objeto,  incluir  hasta  el  arte  de  matarlas. 

Toda  arte,  por  sencilla  que  sea ,  está  fundada  en  prin¬ 
cipios  científicos  que  tienen  relación  con  los  de  otras;  pero 
lo  cierto  es  que  el  mecánico  ejercicio  de  ellas  ss  desem¬ 
peña  muchas  veces  sin  conocimientos  de  dichos  princi¬ 
pios.  Asi  es  que  el  querer  fijar  por  la  presente  un  arte 
científico  para  matar  carnes,  sería  confundir  mas  bien 
que  ilustrar  é  inutilizar  el  objeto  propuesto,  cual  es  ins¬ 
truir  por  medio  de  reglas  sencillas  y  mecánicas  acomoda¬ 
das  al  alcance  de  aquellos  para  quienes  solo  se  escribe  (i); 
y  esto  precisa  á  no  traspasar  los  límites  de  aquellos  precep¬ 
tos  que  son  el  fruto  de  una  larga  observación. 

En  el  arte  de  matar  carnes  parece  que  debiera  incluir¬ 
se  no  solo  el  matarlas,  despojarlas  y  desollarlas,  sino  jun- 


(1)  Sin  embargo,  para  dar  a'  esto  último  la  posible  extensión  é 
ilustración,  el  autor  tuvo  el  impulso  de  presentar  en  estampas  to¬ 
dos  los  actos  y  posiciones  que  ocurren  para  la  matanza  de  una  res 
vacuna  ,  lanar  ,  he.  j  mas  no  pudo  realizar  su  pensamiento  por  ha¬ 
llarse  solo,  tanto  en  la  empresa  de  esta  obra  como  para  poder  so¬ 
portar  los  gastos  de  abrir  las  láminas,  Sic.  ,  por  cuya  causa  tuvo 
que  limitarse  á  la  explicación  rústica  que  pernaiten  de  pronto  los 
preceptos  de  una  asidua  práctica  ,  contentándose  su  buen  deseo 
con  dibujar  por  su  mano  el  esqueleto  de  una  res  vacuna,  como  se 
verá  en  la  lámina  puesta  al  fin  de  esta  obra  ;  en  la  que  se  demues¬ 
tran  sus  partes  principales  á  fin  de  dar  una  idea  superficial  de  los 
huesos  de  una  res,  para  con  tal  curiosidad  difundir  algunos  conocí- 
mieutos  útiles  y  cierto  gusto. 
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tamente  el  trazarlas  y  trincharlas;  mas  en  las  grandes  po¬ 
blaciones  el  matar  las  reses  forma  un  oficio  separado  del 
de  cortador,  CUYO  arte  mecánico  de  matar  es  conocido  en  el 
vulgo  por  el  oficio  de  matachín ;  etimología  que  por  ana¬ 
logía  la  derivó  Cobarravias  del  italiano,  que  quiere  decir 
como  en  español  arlequín  ,  tomando  tal  alegoría  de  los 
juegos  pantomímicos  que  hacen  los  arlequines,  cuando 
con  espadas  de  madera  se  dan  fuertes  golpes  unos  á  otros, 
lo  que  aplicó  el  referido  autor  al  modo  con  que  vio  ma¬ 
tar  en  su  tiempo  la  carne,  y  aun  en  el  día  está  en  uso  en 
algunas  partes,  cuya  operación  es  la  siguiente. 

Se  maniata  la  res  vacuna  con  una  cuerda,  y  en  esta 
posición  con  un  [)esado  martillo  se  le  dan  fuertes  golpes 
en  el  hueso  frontal  y  de  este  modo  muere  el  animal  (i). 
Después  se  le  introduce  un  tubo  ó  canuto  entre  cuero  y 
carne,  y  soplando  por  él  como  lo  hacen  los  boteros,  se  in¬ 
troduce  el  aire  en  el  tejido  celular,  con  lo  c|ue  el  pellejo 
se  hincha,  sobre  cuyas  vejigas  sacuden  con  un  palo  fuer¬ 
tes  golpes,  los  cuales  suenan  á  manera  de  los  que  se  dan 
los  arlequines  en  sus  pantomimas  (a). 

Este  modo  de  matar  es  bárbaro,  y  aunque  con  él  se 
facilita  el  desollar  mejor  una  carne,  el  aporreo  que  recibe 
en  caliente  no  es  bueno,  pues  la  sangre  arrebatada  con 
los  golpes  hace  la  carne  colorada  y  de  pesados  jugos.  Ade¬ 
mas  de  que  la  impresión  que  recibe  la  carne  con  los  háli¬ 
tos  humanos,  los  mismos  gases  carbónicos,  infectos,  &c., 


(1)  El  matar  reses  con  martillo,  sopla'ndolas  y  zurrándolas  con 
golpes  ,  ó  bien  ahogándolas  con  aire  artificial,  es  un  medio  tan  bár¬ 
baro  é  insalubre  como  opuesto  al  que  marcó  el  Supremo  Físico  j  y 
asi  una  buena  policía  sanitaria  debe  exigir  que  se  mate  toda  carne 
degollada  en  la  forma  que  se  describirá  ,  pues  de  otra  manera  se 
tiene  observado  que  la  carne  adquiere  malos  jugos  y  se  hace  pesa¬ 
da  ó  indigesta.  Véase  lo  que  se  dejó  dicho  en  el  capítulo  V,  nota  1.* 
y  en  el  capítulo  XV  ,  nota  1.* 

(2)  Estos  juegos  de  golpearse  en  las  pantomimas  traen  su  ori¬ 
gen  de  los  antiguos  griegos,  que  gustaban  formar  fingidamente  lu¬ 
chas  estrepitosas  de  hombres  armados  con  alfanges  y  escudos  ,  so¬ 
bre  los  cuales  daban  fuertes  golpes  al  son  de  flautas  ;  de  modo  que 
el  conjunto  de  solo  una  docena  de  luchadores  formaba  un  ruido  es¬ 
trepitoso,  con  el  cual  el  espectador  sentía  una  conmoción,  como  si 
la  lucha  fuese  verdadera 
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vician  la  carne,  dejando  aparte  el  prolijo  y  cansado  tra¬ 
bajo  de  unas  operaciones  tan  sucias  y  groseras;  y  por  esto 
en  tiempo  de  los  Reyes  católicos  fue  prohibido  matar  de 
este  modo  las  carnes  con  pena  de  treinta  dias  de  cárcel  y 
cien  azotes,  como  se  ve  en  las  Ordenanzas  de  Sevilla,  tí¬ 
tulo  Carniceros. 

La  muerte  de  una  res  degollada  es  mas  pronta ,  y  su 
carne  mas  salubre,  desollándola  y  colgándola  después 
para  que  enjugue  el  humor  seroso  y  sanguíneo,  cuyo  mé¬ 
todo  es  el  mas  propio,  lo  que  se  corrobora  con  la  exposi¬ 
ción  siguiente. 

Entre  las  grandezas  que  Dios  concedió  á  Salomón,  una 
fue  la  suntuosidad  de  su  mesa ,  para  la  cual  se  mataban 
diariamente  cien  carneros  y  treinta  reses  vacunas,  sin  con¬ 
tar  otras  especies  rumiantes  de  búfalos,  ciervos,  &c.,  como 
se  ve  eri  el  libro  3.°  de  los  Reyes,  capítulo  IV ;  y  en  el 
capítulo  8.®  del  mismo  libro  3.®  se  lee  que  «cuando  Salo¬ 
món  colocó  el  Arca  en  el  Templo,  en  los  dias  que  duró  la 
fiesta,  se  mataron  treinta  y  cuatro  mil  cabezas  de  ganado 
vacuno  y  lanar,  veinte  y  dos  mil  del  primero  y  doce  mil 
del  segundo,  sin  contar  los  búfalos  y  ciervos,  que  serían 
por  lo  menos  una  tercera  parte  de  aquellos.» 

Para  matar  cincuenta  mil  animales  rumiantes  ,  si  esto 
se  hubiese  hecho  matando  cada  uno  de  por  sí  con  la  pro¬ 
lijidad  de  soplarlos  y  zurrarlos,  Scc.,  se  hubieran  necesi¬ 
tado  anos,  y  tan  asombrosa  matanza  se  efectuó  en  los  po¬ 
cos  dias  que  duró  dicha  fiesta,  y  asi  es  que  esto  solo  se 
ptido^ hacer  degollando  unos  y  desollando  otros,  que  es 
el  único  medio  mas  civilizado  por  ser  ajustado  á  unas  le¬ 
yes  físicas  fundadas  en  las  razones  que  tan  repetidas  ve¬ 
ces  se  han  indicado  en  esta  obra. 


CAPÍTULO  LVII. 

Continúa  y  concluye  el  asunto  precedente  tocante  al  ar^ 
te  de  matar  carnes^  y  se  refieren  algunas  singulares  ma^ 

tanzas  en  el  dia. 

Guando  las  naciones  de  la  remota  antigüedad  principia¬ 
ron  á  hacer  uso  del  alimento  de  carnes,  hadan  las  ma¬ 
tanzas  bárbaramente,  y  aun  en  el  dia  siguen  algunas  en 
la  misma  costumbre,  y  solo  los  israelitas  fueron  los  mas 
civilizados  en  esta  parte^ 

Los  persas  mataban  las  reses  con  porras  ó  mazas,  y 
los  griegos  con  troncos  de  encina ,  dando  al  ganado  fuer¬ 
tes  golpes  en  la  cabeza,  lomo  y  pescuezo,  con  cuyo  apor¬ 
reo  sus  carnes  se  hadan  de  condición  indigesta  y  de  ma¬ 
los  jugos. 

Los  chinos  existen  en  su  anticuada  costumbre  de  abrir 
al  animal  el  costado,  por  el  cual  introducen  acia  arriba 
la  mano  hasta  coger  el  corazón ,  y  comprimiéndole  muere 
de  este  modo  el  animal;  y  sin  desangrar,  ni  desollar,  par¬ 
ten  la  carne  en  pedazos  con  la  piel,  y  de  esta  manera  se 
vende;  mas  aquí  es  necesario  parar  la  atención  por  un 
momento. 

Los  chinos  en  su  pais  son  laboriosos,  y  aunque  según 
su  antigua  rutina,  famosos  labradores,  y  saben  ademas  ha¬ 
cer  un  uso  bien  entendido  de  la  libertad  de  comercio  in¬ 
dustrial,  lo  que  les  ha  hecho  ser  dueños  de  la  moneda  de 
Europa;  mas  en  cuanto  á  los  conocimientos  físicos  les  son 
desconocidos;  y  esta  falta  de  cultura  es  la  causa  de  no  te¬ 
ner  elección  en  los  alimentos  de  carnes. 

Su  ridicula  preocupación  los  conduce  á  mirar  con 
aversión  y  repugnancia  la  lengua ,  sesos  y  asadura  del  car¬ 
nero  mas  robusto  y  sano,  que  aunque  carne  mas  inferior 
que  la  de  la  canal  ó  del  cuerpo  del  animal ,  es  mas  sana  y 
de  mejores  jugos,  aunque  escasos,  que  lo  son  las  carnes 
acrimoniosas  de  las  alimañas  de  que  hacen  mucho  uso;  lo 
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que  se  impugnará  en  el  capítulo  LXVII  ,  que  trata  sobre 
las  opiniones  que  hay  acerca  de  esto. 

Como  prácticos  labradores  conocen  una  policía  rígida 
para  la  veda  y  prohibición  de  matar  animales  nuevos,  fue¬ 
ra  de  la  época  temporal  que  prescribe  su  economía  rural. 
Mas  la  policía  física  de  carnes  está  tan  atrasada ,  que  en 
medio  de  repugnar  con  asqueroso  horror  el  alimento  de 
todo  despojo  de  carnero,  miran  con  indiferencia  la  fetidez 
que  estos  mismos  fomentan  con  tirarlos  por  las  calles,  sin 
destinar  un  sitio  para  enterrarlos,  sufriendo  continuamen¬ 
te  la  incomodidad  de  un  hedor  insoportable  é  insalubre, 
y  esto  aun  en  el  mismo  Pekin  donde  reside  toda  la  gran¬ 
deza  de  un  Emperador  de  la  China. 

En  cuanto  á  matanzas  grandes  de  ganado,  la  mayor 
que  hoy  se  conoce  es  la  que  se  hace  diariamente  en  los 
mataderos  ó  corrales  de  Buenos-Aires;  y  á  pesar  de  un 
consumo  sin  igual,  una  res  vacuna  cerril  vendida  no  cues¬ 
ta  mas  que  ocho  reales,  aunque  es  verdad  que  la  piel  es 
lo  mas  apreciable,  pues  su  comercio  anual  será  de  unas 
doscientas  sesenta  mil  pieles  que,  compradas  tan  baratas,  y 
vendidas  al  precio  sabido  que  tienen  en  Europa,  dejan 
una  ganancia  muy  considerable. 

En  este  pais,  como  queda  indicado,  no  se  aprovecha 
ninguna  cosa  del  despojo,  sino  solo  la  carne  magra  de  la 
canal  para  el  comercio  de  cecina,  lo  demás  queda  todo 
para  pasto  de  las  aves  carnívoras  de  que  abunda. 

La  matanza  de  ganado  que  para  consumo  público  se 
hace  hoy  en  Londres,  es  también  de  gran  consideración; 
pero  hay  que  advertir  que,  aunque  es  mucha  la  pobla¬ 
ción,  media  también  la  circunstancia  de  que  la  naturale¬ 
za  no  favorece  al  [)als  con  producir  mucho  pan,  ni  tam¬ 
poco  está  en  uso  entre  los  ingleses  el  comerle  en  gran  can¬ 
tidad,  y  esto  les  obliga  á  ser  mas  carnívoros,  porque,  co¬ 
mo  ya  se  dijo  en  otro  lugar,  donde  no  entra  rebanada  es 
preciso  entre  tajada. 

La  matanza  de  carnes  de  París  es  hoy  también  de  las 
grandes,  aunque  no  tanto  como  la  de  Londres;  porque, 
ademas  de  que  París  no  tiene  tanta  población  como  Lon- 
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dres,  es  necesario  advertir  que  la  Francia  produce  y  con¬ 
sume  bastante  pan,  como  igualmente  toda  clase  de  ali¬ 
mento;  y  asi  es  la  nación  que  mejor  sabe  comer  y  condi¬ 
mentar  5  por  lo  que  la  mesa  francesa  bien  servida  es  la 
mas  elegante  y  adornada ,  y  de  la  que  toda  la  Europa  se 
puede  decir  toma  escuela. 

CAPÍTULO  LYIIL 

Sobre  el  arte  de  matar  reses  mayores  de  la  especie  x^acuna, 

JEn  el  capítulo  precedente  se  ha  dicho  como  en  Buenos- 
Aires  es  incomparable  la  abundancia  de  ganado  vacuno, 
cuyo  feraz  terreno  produce  famosos  pastos,  y  como  que 
á  las  reses  no  las  castran ,  por  consiguiente  el  ganado  es 
cerril,  y  no  dejándose  coger  fácilmente  ,  hay  indios  tan 
diestros  que,  montados  á  caballo,  corren  detrás  de  las  reses 
con  una  guindalera  (i)  que  echándosela  sobre  la  cabe¬ 
za,  enganchada  que  queda  ésta,  ponen  á  la  res  en  dispo¬ 
sición  de  matarla. 

Estos  mismos  indios  ,  cuando  por  su  braveza  no  pue¬ 
den  sujetar  á  una  res  con  la  gnindaleta,  usan  de  la  media 
luna  (2),  con  la  cual  desjarretan  la  res,  y  en  este  estado  la 
desnucan  con  prontitud  y  acierto. 

Hasta  aquí  se  han  expuesto  y  dado  noticias  de  varios 


(1)  Maroma  delgada  con  un  lazo  escurridizo  á  una  de  sus  ex¬ 
tremidades,  la  que  arrollada  en  madeja  asiendo  el  otro  car)o  con  Ja 
mano  izquierda  ,  se  tira  con  la  derecha  sobre  la  cabeza  de  la  res 
una  ó  mas  veces  ,  hasta  que  enredada  en  las  astas  ,  se  recoge  y  liace 
venir  la  res  a  sujeción. 

(2)  La  medía  luna  es  una  vara  larga  semejante  a'  las  de  picar 
toros  ,  la  cual  tiene  fijada  en  un  extremo  una  media  luna  cortante 
de  hierro  ,  con  la  que  ,  montado  el  indio  á  caballo  persigue  a'  la  res 
hasta  tenerla  cerca  ,  y  cortándole  con  ella  los  tendones  de  la  cor¬ 
va  ,  en  este  estado  la  descabella  con  el  cuchillo  punzante  ó  con  un 
instrumento  llamado  cachetero,  porque  á  manera  de  uu  cachete  se 
le  da  un  golpe  en  la  nuca;  y  después  la  degüella  por  la  hoyuela, 
costumbre  que  también  está  en  uso  en  España  para  reses  bravas. 
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objetos  relativos  á  las  matanzas  dé  carnes;  ahora  se  pasará 
á  explicar  los  preceptos  prácticos  que  la  experiencia,  aun¬ 
que  rústica ,  tiene  establecidos  para  el  arte  de  matar  una 
res  hasta  estar  en  el  estado  de  poder  venderse  su  carne 
para  consumo  público. 

CAPÍTULO  LIX. 

Trata^  de  las  operaciones  que  deben  ejecutarse  en  la  ma¬ 
tanza  de  reses  mayores  de  la  especie  vacuna  hasta  el 
completo  de  poner  su  carne  en  disposición  de  venderse 

al  público., 

.Vlatada  que  sea  la  res,  se  la  coloca  tendida,  echada  del 
lado  izquierdo ,  y  en  esta  posición  se  la  corta  el  pellejo 
que  cubre  la  hoyuela,  por  cuyo  lugar  se  introduce  el  cu¬ 
chillo  lo  mas  profundo  que  se  pueda ;  con  lo  que  sangra 
bien. 

Desangrada  que  sea,  se  pone  su  cabeza  tendida  boca 
abajo,  y  su  mano  derecha  apoyada  sobre  el  asta  del  mis¬ 
mo  lado,  y  con  una  hacha  de  cortar  se  divide  por  la  cepa 
el  asta  izquierda,  y  de  la  misma  manera  la  derecha,  con¬ 
cluyendo  esta  operación  golpeando  .ambas  astas  de  modo 
que  se  desquicien  de  su  lugar. 

'  A  continuación  se  colocará  la  res  boca  arriba ,  ponien-t 
do  su  cabeza  inclinada  como  debajo  de  la  espaldilla  dere¬ 
cha,  á  fin  de  qtie  esta  posición  sirva  de  apoyo  para  soste¬ 
nerla  en  un  seguro.  Se  la  cortan  las  manos  por  la  juntura 
de  la  caña  jambe  ó  metacarpo,  quedando  el  carpo  asido  al 
hueso  rádio  del  brazuelo ,  colocando  dichas  manos  debajo 
de  la  cadera,  para  que  sirvan  de  un  apoyo  que  sostenga  la 
res  en  equilibrio.  Se  dá  de  paso  un  corte  al  través  sobre 
la  piel  en  los  ligamentos  que  unen  la  juntura  de  las  ca¬ 
ñas  jambes  de  los  pies  y  el  tarso.  En  seguida  se  abre  con 
el  cuchillo  el  pejello  que  cubre  el  pecho ,  encarnándole 
bien  la  manzana  hasta  tocar  con  el  hueso  esternón;  y  colo¬ 
cado  el  operario  úelante  de  este  sitio,  dividirá  rectamen¬ 
te  y  con  acierto  el  esternón  á  golpe  de  cuchilla.  Después 
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se  pasa  ál  lado  derecho  de  la  res,  y  se  abren  rectamente 
de  arriba  abajo  la  piel  y  músculos  del  abdomen  ó  del 
vientre  hasta  el  orificio ,  desollando  la  piel  por  las  cuatro 
extremidades  ó  jarretes,  continuando  lo  restante  por  la 
parte  lateral  de  la  res  hasta  el  lomo,  agujas  y  pescuezo,  de 
cuyos  lugares  quedará  pendiente  la  piel  hasta  ser  elevada 
al  aire  (i). 

Luego  se  cortarán  los  pies  por  la  cisura  hecha  en  las 
junturas  de  las  jambes  y  tarso,  lo  que  no  se  hará  hasta 
este  tiempo  con  el  objeto  de  que  dichos  pies  sirvan  de 
asidero  cuando  sea  necesario  manejar  la  res;  y  por  fin  se 
abrirán  á  lo  largo  los  corbejones  que  unen  la  lazada  á  fin 
de  poder  atravesar  por  ellos  un  palo  camal  de  suficiente 
grueso  para  colgar  la  res  en  canal. 

CAPÍTULO  LX. 

Se  trata  de  las  restantes  operaciones  hasta  poner  la  res 
coleada  en  canal^  y  de  su  cuarteo  para  conducirla  á  las 

tablajerías» 

.Flechas  las  antecedentes  operaciones,  se  pasa  á  sacar  el 
vientre,  desenvolviéndole  del  peritoneo,  desprendiéndole 
de  sus  ligamentos  asidos  á  fuerza  de  brazo  y  auxilio  del 
cuchillo,  no  haciendo  incisión  alguna  en  dicha  panza  para 
asirla  hasta  que  esté  en  parte  fuera  de  la  cavidad  interior 
de  la  res,  á  fin  de  evitar  el  verter  alguna  inmundicia  ,  y 
asimismo  se  sacarán  los  intestinos  ó  tripas,  y  en  seguida 
se  dividirá  á  golpe  de  cuchilla  el  hueso  pubis  ó  puente, 
obligando  con  esfuerzos  á  que  la  res  abra  bien  de  caderas. 

Inmediatamente  después  se  pasará  al  rabo,  al  que  se 
le  sacará  de  arriba  abajo  una  tira  de  pellejo  por' la  parte 
posterior  })ara  mejor  poder  desollar  lo  restante.  Practica¬ 
do  todo  esto,  se  atravesará  por  las  aberturas  hechas  á  las 


(1)  La  operación  de  desollar  se  liara'  con  cucliillo  bien  afilado, 
llevándole  siempre  tendido  su  corte,  para  que  ni  la»  piel  se  corte  ni 
desflore  el  tejido,  celular.  j 


lazadas  el  palo  camal,  del  cual  se  colgará  la  res  al  aíre  por 
un  camal  ó  maroma  de  cáñamo  (i),  acabándola  de  deso¬ 
llar  la  piel  asida  al  lomo.  Concluido  todo  esto,  se  pasa  á 
maniobrar  á  la  cavidad  interior  de  la  res,  cortando  con 
el  cuchillóla  bóveda  del  diafragma  ó  tela  que  divide  la  ca¬ 
vidad  del  pecho  de  la  del  abdomen  ó  vientre,  principian¬ 
do  á  desprender  el  hígado  y  todas  las  entrañas  desde  el 
riñon,  ayudado  con  el  corte  del  cuchillo  hasta  llegar  por 
la  traquearteria  ó  garguero  á  la  laringe  ó  nuez,  por  donde 
se  cortará  la  asudura  saliendo  ésta  entera.  En  este  estado 
se  elevará  mas  la  canal  al  aire,  y  descarnada  ó  desprendida 
la  lengua  de  las  mandíbulas  inferiores,  cortada  y  sacada 
del  todo,  se  pasará  á  separar  la  cabeza  por  el  juego  del 
hueso  occipital  ó  nuca,  y  entonces  se  deja  por  algunas 
horas  la  res  colgada  hasta  que  se  la  divide  en  cuartos,  pa¬ 
ra  pasarla  á  pesar  á  la  romanilla ,  y  conducirla  con  aseo 
á  los  puestos  destinados  para  su  venta  por  menor. 

Enjugada  la  carne  y  llegada  la  hora  oportuna,  se  pasa 
á  esquinar  la  res,  cuya  operación  consiste  en  descarnar 
con  el  cuchillo  la  carne  magra  de  las  pofises  ó  agujas  del 
cuarto  delantero  derecho,  con  lo  que  se  abre  fácil  camino 
para  con  mas  acierto  dividirle.  Se  hará  un  corte  horizontal 
por  las  cuartas  costillas  falsas,  y  una  abertura  sobre  la 
quinta  para  asirle,  y  se  concluye  toda  operación  con  sepa¬ 
rar  primero  á  golpe  cortante  de  cuchilla  los  dos  cuartos 
delanteros  por  junto  al  espinazo,  quedando  éste  entero 
cargado  en  el  cuarto  izquierdo,  [)ero  sin  acabarlos  de  des¬ 
prender ,  para  que,  conforme  vaya  cada  operario  toman¬ 
do  el  suyo  sobre  la  espalda ,  al  echar  á  andar  se  corte  el 
pendiente;  haciendo  esto  mismo  en  los  cuartos  traseros, 
dejando  la  cargadora  ó  espinazo  en  el  cuarto  derecho  (a), 
y  esto  rige  igualmente  sea  la  operación  hecha  colgada  la 


W  Esta  Operación  se  simplifica  por  medio  de  un  torno  de  aspa, 
pues  á  brazo,  como  comunmente  se  hace,  es  trabajo  complicado 
por  necesitarse  de  mas  número  de  operarios. 

(2)  El  arte  de  saber  matar  una  res  mayor  con  pronta  destreza 
parece  que  ha  llegado  en  nuestro  pais  á  lo  sumo,  pues  que  entre 
tres  ó  euatro  operarios  se  ha  visto  á  veces  en  ocho  minutos  ejecu- 
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res  5  sea  sobre  la  piel  en  el  suelo;  ad virtiendo  que  siempre 
se  haga  uso  de  paños  de  lino  para  asir  la  carne,  como  tam¬ 
bién  para  cubrirla  en  la  conducción  á  los  puestos. 

En  cuanto  al  cortar  ó  trinchar  la  carne  en  las  tabla¬ 
jerías  varía  su  método  según  el  uso  ó  costumbre  de  los 
paises,  pero  la  general  es  separar  la  mollar  de  la  pierna 
en  cuatro  partes,  á  saber,  la  tapa,  contratapa,  babilla  ó 
músculo  recto,  y  cadera,  quedando  independientes  los  jar¬ 
retes;  asimismo  se  separa  lo  magro  de  la  espaldilla,  agu¬ 
jas  y  pescuezo,  y  después  se  va  arreglando  el  peso  con  el 
hueso  correspondiente.  En  algunos  paises  separan  toda  la 
parte  muscular  ó  mollar,  vendiéndola  por  sí  sola  á  un  pre¬ 
cio  y  el  hueso  á  otro;  y  en  otras  parten  la  pierna  de  vaca 
como  nosotros  los  pemiles  en  lonchas,  no  cortando  las  ca¬ 
ñas  á  golpe  de  cuchilla,  sino  con  una  sierra  fina  para  el 
intento. 

CAPITULO  LXI. 

Sobre  el  modo  de  matar  terneras  Jiñas. 

Cjogida  la  ternera  por  la  cabeza ,  y  asida  por  el  hocico, 
orejas  y  cola,  se  la  tiende  en  el  suelo,  maniatándola  de 
manos  y  pies;  después  se  coloca  sobre  un  apoyo  plano 
como  de  media  vara  alzado  del  suelo,  echada  del  lado  de¬ 
recho  con  la  cabeza  fuera.  En  esta  posición  se  colocará 
el  operario  detras  de  la  res ,  y  asiéndola  con  la  mano  iz¬ 
quierda  por  debajo  del  hocico ,  con  la  derecha  atravesa¬ 
rá  el  cuchillo  punzante  de  glándula  á  glándula  por  de¬ 
bajo  de  la  parte  superior  de  la  quijada,  de  modo  que 
sangre  bien  sobre  una  vasija. 

En  la  reses  mayores,  luego  que  se  las  desangra  bien 
y  descepa,  se  les  cortan  las  manos;  mas  en  las  terneras 
es  al  contrario  ,  se  les  cortan  los  pies  por  la  juntura  del 


tar  las  operaciones  indicadas ,  en  lo  que  los  exlrangeros  no  nos 
aventajan;  y  asi  es  que  ,  aunque  en  la  guerra  de  la  independencia 
vinieron  á  España  con  los  ejércitos  carniceros  de  todas  las  nacio¬ 
nes  ,  lejos  de  dejarnos  adelantamiento  alguno  en  el  arte  de  matar, 
por  la  contraria  aprobaron  por  buena  nuestra  costumbre  y  práctica. 

Ee 


tarso,  dejándolos  pendientes  de  la  piel;  se  abre  la  cavi¬ 
dad  de  la  corva  para  atravesar  por  ella  un  palo  camal  y 
algo  curvo,  á  fin  de  poner  colgada  la  res  de  manera  que 
se  pueda  operar  con  desembarazo. 

Colgada  que  sea  la  ternera  sin  tocar  al  suelo ,  se  pa¬ 
sará  á  dar  un  corte  recto  desde  el  orificio  por  encima  del 
hueso  pubis  ó  puente ,  siguiendo  su  curso  por  el  abdo¬ 
men  hasta  el  cartílago  xifoides,  ó  del  hueso  esternón. 
Hecho  esto ,  se  dividirá  el  hueso  pubis  con  el  corte  del 
cuchillo,  y  abriendo  á  la  ternera  bien  de  piernas,  se  co¬ 
gerá  el  intestino  recto ,  y  se  comprimirá  ácia  el  colon 
el  excremento,  dando  un  corte  que  divida  estos  dos  in¬ 
testinos,  quedando  el  recto  asido  al  ano,  y  al  colon  se 
le  hará  un  nudo  para  que  no  se  escapen  los  excrementos. 
En. .seguida  se  desprenderá  el  peritoneo  y  tela  llamada 
del  redaño,  en  que  está  envuelto  el  vientre,  sacando  to¬ 
do  este  mondongo  con  esfuerzos  ácia  afuera  con  el  auxi¬ 
lio  del  cuchillo,  para  cortar  con  éste  los  ligamentos  que 
se  resistan ,  y  de  esta  manera  se  sacan  los  intestinos.  Des¬ 
pués  se  dará  un  corte  por  medio  del  pecho,  de  modo  que 
pehetre  al  músculo  pectoral  que  cubre  el  esternón,  con¬ 
tinuando  el  corte  recto  por  la  piel  de  la  hoyuela  y  car¬ 
nosidad  del  pescuezo,  pero  con  tai  tino  que  no  se  lisie 
la  glándula  timo,  ó  molleja,  á  fin  de  que  ésta,  descarnada 
•  por  los  lados,  salga  entera.  A  continuación  se  divide  por 
^medio  el  hueso  del  esternón,  para  cuya  operación  y  la 
siguiente  se  tendrán  abiertos  en  lo  posible,  y  asidos  por 
un  ayudante,  los  brazos  de  la  ternera,  á  fin  de  que  el 
operario  pueda  maniobrar:  se  pasa  luego  á  cortar  la  bó¬ 
veda  del  diafragma,  y  el  pericardio  ó  tela  que  cubre  el 
corazón ,  Scc.,  y  se  saca  la  asadura,  principiando  á  despren- 
.der  el  higado  con  la  mano  izquierda  ,  y  en  seguida  todo  lo 
.restante  de  las  demas  visceras  hasta  llegar  á  la  laringe, 
por  donde  se  cortará  la  asadura,  y  bien  limpia  se  colo¬ 
cará  envuelta  en  un  paño  blanco,  y  lo  mismo  la  molle¬ 
ja  para  conservarlas  de  buena  vista.  Inmediatamente  se 
pasará  á  desprender  con  el  auxilio  del  .cuchillo  el  intestino 
recto  que  se  dejó  asido  con  el  ano:  se  cortará  la  cabeza  y 
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manos,  y  llmpianclo  muy  bien  con  un  paño  blanco  toda 
bi  cavidad  interior  de  la  ternera,  se  la  dejará  en  tal  es¬ 
tado  en  sitio  fresco  y  sombrío  para  que  se  enjugue.  Des¬ 
pués  se  la  rayarán  al  través,  con  el  corte  del  cuchillo  y 
á  lo  largo  de  la  cavidad  ,  tocias  las  costillas  ,  para  que  des¬ 
pués  con  los  esfuerzos  de  manos  ácia  el  operario,  y  em¬ 
puje  de  la  rodilla  derecha,  puedan  cjuebrantarse  fácil¬ 
mente,  á  fin  de  cjue  abra  bien  la  canal  para  mejor  po¬ 
derla  manejar,  cargar,  colgar,  &:c. 

Esta  clase  de  carne  no  se  debe  desollar  hasta  el  tiem¬ 
po  oportuno  de  tenerla  cjue  vender  ó  hacer  uso  de  ella, 
debiéndose  desollar  .en  la  forma  siguiente:  se  coloca  la 

O 

ternera  sobre  un  apoyo  llano,  echada  del  lado  derecho, 
principiando  á  desollar  el  lado  izcjuierdo,  tanto  por  si  no 
se  necesita  hacer  mas  uso  que  de  la  mitad  ,  como  asimis¬ 
mo  para  mejor  dividirla  ó  esciuinarla. 

Se  comienza  á  desollar  por  el  pecho,  siguiendo  por 
el  abdomen  ó  falda,  brazuelo,  pescuezo,  y  después  la  pier¬ 
na  y  lomo ,  continuando  esta  operación  no  solo  con  el 
cuchillo  bien  afilado ,  sino  también  introduciendo  el  pu¬ 
ño,  según  lo  exija  la  resistencia,  llevando  la  precaución 
de  no  cortar  la  piel,  ni  desflorar  la  carne;  y  todo  preciso 
manoseo  deberá  hacerse  con  las  manos  muy  limpias,  te¬ 
niendo  siempre  á  mano  un  paño  blanco  de  lino. 

Para  dividirla  ó  esquinarla,  se  descarga  lo  primero  la 
cargadora,  y  para  trazarla  y  trincharla  se  divide  el  pes¬ 
cuezo,  después  la  pierna,  espaldilla,  lomo  y  pecho  ,  se 
cortan  las  jarretas  ó 'morcillos,'  y  se  la  divide  la  pierna, 
sacándola  la  tapa  por  separado,  y  lo  mismo  la  contra, '&c., 
y  de  este  modo  se  entabla  y  va  despachando  por  menor. 
Advirtiendo,  que  toda  operación  de  carnicería  está  sujeta 
mas  á  la  destreza  de  una  práctica  continuada,  que  á  la 
de  una  teoría.  Sin  embargo,  como  el  autor  se  propuso 
siempre  tratar  la  materia  de  carnes  universalmente  ,  no 
quiso  excluir  esta  teoría,  como  punto  esencial  y  análogo 
á  la  empresa.,  dando  una  idea  de  sus  operaciones. 
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CAPÍTULO  LXIL 


Exposición  del  arte  de  matar ^  desollar^  &c,^  reses  meno^ 
res  de  las  especies  lanar  y  cabrio. 

Preparado  el  operarlo,  tomará  coa  la  mano  derecha  la 
res  por  la  pata  derecha,  y  con  la  mano  izquierda  la  asirá 
por  el  asta  del  mismo  lado,  echando  al  animal  sobre  el 
lado  izquierdo:  en  seguida  la  cogerá  con  la  mano  izquier¬ 
da  por  debajo  de  la  mandíbula  inferior,  y  tomando  con 
la  derecha  el  cuchillo,  se  le  atravesará  de  glándula  á 
glándula  como  á  las  terneras  finas.  Degollada  y  desan¬ 
grada  la  res,  se  la  coloca  bien  tendida  en  el  suelo  boca 
abajo,  primero  para  desquiciar  las  astas,  y  después  boca 
arriba ,  sostenida  la  cabeza  sobre  sus  mismas  astas  ,  y  en 
esta  posición  el  operario  se  coloca  al  lado  derecho  de  la 
res,  y  tomando  con  la  mano  izquierda  la  piel  que  cubre 
la  hoyuela,  dará  en  este  lugar  un  corte  al  través  como 
de  cuatro  dedos,  por  el  cual  introducirá  la  punta  del 
cuchillo  filo  arriba,  dando  con  rapidez  un  corte  recto  á 
lo  largo  del  pescuezo  por  la  piel.  Luego  cortará  por  la 
coyuntura  del  carpo  la  mano  izquierda,  y  fijando  des¬ 
pués  la  derecha  entre  las  rodillas,  dará  otro  corte  por  de¬ 
bajo  del  brazuelo,  desollando  este  lugar,  y  cortando  por 
la  juntura  del  carpo  la  mano,  la  que  quedará  pendiente 
de  la  piel,  desollando  también  por  el  mismo  lado  derecho 
la  entrada  del  corte  hecho  por  el  pescuezo.  Después,  pisan¬ 
do  con  el  pie  derecho  la  mano  pendiente  de  la  piel,  desolla¬ 
rá  la  entrada  izquierda  del  pescuezo,  y  de  paso  el  codillo, 
haciéndolo  todo  á  fuerza  de  introducciones  de  puño.  En 
seguida  se  dará  otro  corte  á  lo  largo  del  pescuezo  por 
el  mismo  lugar  que  se  le  dió  á  la  piel,  y  al  punto  se  ma¬ 
nifestará  la  traquearteria ,  y  adherido  á  ésta  el  esófago  ó 
herbero,  el  que  se  corta  por  junto  á  la  laringe,  y  ha¬ 
ciendo  una  pequeña  cisura  á  lo  largo  como  un  ojal ,  se 
meterá  por  éste  su  cabo  ó  extremidad,  y  después  éste  por 


su  lazada,  con  cuyo  nudo  se  impide  la  salida  de  los  ex¬ 
crementos  que  ensuciarían  la  carne. 

Sin  mudar  de  posición,  se  dará  un  corte,  filo  abajo, 
sobre  la  piel  que  cubre  la  manzana  del  pecho,  encarnan¬ 
do  hasta  su  gordura ,  y  volviendo  el  cuchillo  filo  arriba, 
continuará  el  corte  por  el  abdomen  ó  vientre  hasta  los 
testículos.  Mudando  de  posición,  se  pasa  á  la  pierna  de¬ 
recha  ,  y  asegurándola  entre  las  rodillas  por  el  pie  de  la 
res,  se  dará  un  corte  desde  la  parte  posterior  del  juego 
del  tarso  al  orificio,  desollando  de  paso  la  parte  derecha 
del  abdomen  ó  falda  hasta  el  pecho,  dando  en  este  lugar 
un  puntazo  en  la  carne  como  de  dos  dedos,  cuya  cisura 
sirve  para  manejar  la  res  en  canal;  y  dejando  pendiente 
la  piel  por  toda  la  extensión  del  lomo  y  pierna  izquier¬ 
da,  se  continuará  en  desollar  la  parte  inferior  de  la  pier¬ 
na  derecha,  la  que  doblada  con  el  pie  derecho  del  ope¬ 
rario  sobre  la  izquierda  del  animal,  se  esforzará  con  am¬ 
bas  manos  á  6n  ele  que  se  desprenda  del  tejido  celular, 
concluyendo  lo  restante  con  el  auxilio  del  puño  y  cuchi¬ 
llo.  Después  se  divide  por  la  parte  anterior  del  tarso  (sin 
llegar  á  la  parte  posterior  del  tendón  )  el  metatarso  ó  ca¬ 
ña  derecha,  y  esforzando  ésta  con  ambas  manos  á  su  dis¬ 
locación,  se  enganchará  en  la  lazada  de  un  cordel,  que  pa¬ 
ra  el  intento  debe  haber  colgado  á  la  altura  regular  de  un 
hombre. 

CAPÍTULO  LXIII. 

Continúa  la  explicación  de  las  restantes  operaciones  hasta 

poner  la  res  menor  en  canaL 

(holgada  la  res,  y  puesto  el  operarlo  ai  lado  izquierdo 
de  ésta,  afianza  con  firmeza  por  su  pie  debajo  del  sobaco 
la  pierna  izquierda  de  la  res,  dáñelo  un  corte  al  través 
de  la  piel,  sobre  el  juego  de  los  huesos  fémur  y  tibia  ,  é 
introduciendo  la  punta  del  cuchillo,  filo  á  fuera,  cor¬ 
tará  con  rapidez  la  piel  hasta  el  orificio,  volviendo  atrás 
por  la  contraria,  y  cortando  lo  restante  de  la  piel  que 
cubre  la  tibia,  pierna,  codillo  ó  jarrete,  desollará  este  lu- 
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gar  y  el  de  la. parte  del  abdomen  del  mismo  lado  con  el 
auxilio  del  cucbillo,  esfuerzos  de  brazo  y  de  puño,  basta 
dejar  pendiente  la  },)ieÍ  del  lomo  y  parte  de  la  extremidad 
del  tarso.  Luego  se  abrirán  las  dos  membranas  de  la  la- 
za  la  que  ligan  con  el  tendón  y  codillo  de  la  pierna,  y 
se’cortará  la  pata  izquierda  por  la  juntura  del  tarso  y  me- 
tatarso.  En  seguida  se  dcsoliará  la  cola,  princijñando  por 
la  parte  posterior  por  un  corte  recto  á  lo  largo,  couclu- 
yeudo  con  ei  cuchillo  la  parte  anterior;  y  esforzando  con 
el  brazo  se  desprenderá  la  piel  de  las  caderas.  Después  se 
asirá  fuertemente  la  piel  con  las  dos  manos,  y  se  tirará 
cuanto  se  pueda  con  el  objeto  de  desasiría  del  tarso  ó 
extremidad  de  la  pierna,  como  también  de  toda  la  ex¬ 
tensión  de  lomos  y  pescuezo,  y  sin  dejar  la  piel  se  pisa¬ 
rá  en  el  suelo  de  modo  que  esté  tirante,  con  el  íin  de  aca¬ 
bar  con  el  cucbillo  de  desprenderla  de  la  cabeza  ,  dejan¬ 
do  ésta  pendiente  de  la  res. 

Desollado  el  animal  se  pasa  á  despojarle,  para  cuyo 
efecto  se  coloca  el  operario  al  frente  del  vientre  de  la  res, 
y  en  esta  posición  asirá  con  la  mano  izquierda  la  pierna 
derecha,  y  con  el  cuchillo  en  la  derecha  principiará  á 
dar  un  corte  por  junto  al  Jado  derecho  de  la  cola  ,  si¬ 
guiendo  su  dirección  por  el  orificio  al  hueso  pubis  ó 
puente  ,  cuyo  lugar  se  dividirá  por  mitad  ,  continuando 
este  curso  por  medio  dej  abdomen  hasta  el  cartílago  xi¬ 
foides  ,  dt^jando  pendientes  ó  asidos  los  signos  del  sexo, 
si  los  tuviere.  Prontamente  volverá  el  operario  la  res  de 
espaldas  ácia  sí  ,  y  en  esta  posición  esforzará  con  ambas 
manos,  y  empujando  con  la  cabeza  á  fin  de  descaderar 
la  res  ,  para  que  abriendo  bien  las  piernas  pueda  operar 
con  desahogo.  En  este  acto  volverá  otra  vez  la  res  á  su 
anterior  posición,  y  con  el  cuchillo  desprenderá  desde  el 
ano  el  intestino  recto  y  el.colon,  desenvolviendo  el  vien¬ 
tre  del  peritoneo  y  redaño,  y  extraído  éste,  se  hará  lo 
mismo  con  los  intestinos,  panza  ó  mondongo.  Seguida¬ 
mente  se  divide  por  medio  á  lo  largo  el  esternón ,  y  des¬ 
pués  se  extrae  la  asadura,  para  lo  cual  se  corta  lo  pri¬ 
mero  la  bóveda  del  diafragma,  ó  tela  de  la  entraña,  sa- 
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cando  á  contln nación  con  la  mano  Izquierda  el  apéndi¬ 
ce  ó  perilla  del  hígado  colocada  debajo  de  la  gordura 
del  riñon  ,  y  bien  asido  el  hígado  por  los  ligamentos  bi¬ 
liares  ,  se  continúa  desprendiendo  toda  la  asadura  con  el 
auxilio  del  cuchillo  por  la  traquearteria  ó  garguero 
hasta  la  larinje  ó  nuez,  donde  se  corta,  si  se  quiere,  ó 
se  deja  pendiente  la  cabeza,  la  que  también  se  corta  por 
el  juego  del  hueso  occipital;  y  en  este  estado  se  colocará 
á  enjugar  la  res  algunas  horas  en  sitio  sombrío  y  fresco, 
quedando  concluida  toda  la  operación  ,  que  debe  hacerse 
con  mucha  destreza  y  prontitud. 

CAPÍTULO  LXIV. 

Instrucción  sobre  el  modo  de  matar ,  &c. ,  reses  de  leche 
de  las  especies  menores  lanar  y  cabrío, 

Ein  cuanto  al  matar,  se  supone  que  se  degüella  lo  mis¬ 
mo  que  las  anteriores,  por  lo  que,  degollado,  desangra¬ 
do  y  desventrado  que  sea  el  cabrito  ó  recental,  se  pasa¬ 
rá  á  desollarle,  fijando,  como  para  res  mas  grande,  un 
cordel  con  su  lazada.  Se  coge  el  animal  por  las  patas  y 
coloca  su  rabadilla  entre  las  dos  rodillas,  y  asiendo  con 
la  mano  izquierda  la  pata  derecha  del  animal,  se  fija  el 
dedo  pulgar  en  la  parte  del  juego  del  metatarso  y  tarso, 
y  con  el  cuchillo  en  la  mano  derecha  se  dará  un  corte 
en  dicho  juego ,  de  modo  que  desuna  éste  sin  tocar  en  el 
ligamento  del  tendón  que  une  ambas  partes.  Hecho  esto, 
se  esforzará  con  ambas  manos  el  metatarso  ó  caña  con  el 
objeto  de  dislocar  este  lugar  y  separar  el  tendón,  engan¬ 
chando  dicho”  hueso  en  la  lazada.  Se  coge  con  la’'  mano 
izquierda  el  pescuezo  del  animal  ,  y  fijando  ‘su  cabeza  bo¬ 
ca  abajo  sobre  el  muslo  derecho,  se  cortarán  de  raiz  los 
dos  pitones,  y  en  seguida  las  dos  manos  delanteras.  Se 
toma  la  pata  izquierda  del  animal,  sujetándola  el  opera¬ 
rio  debajo  dél  sobaco  izíjuierdo,  y  á*  esta  posición  ,  me- 
dioi  asiendo  con  da  manó  este  lado  de'  la  pierna  por  el 


juego  del  tarso  9  se  hará  en  el  pellejo  una  cisura  al  tra¬ 
vés.  Por  medio  de  esta  cisura  se  meterá  la  punta  del 
cuchillo,  mirando  acia  adelante  y  el  filo  arriba,  siguien¬ 
do  rectamente  su  curso  por  la  parte  posterior  de  la  pier¬ 
na  por  «olo  el  pellejo  hasta  el  orificio,  continuando  éste 
mismo  corte  en  la  otra  pierna  por  el  lugar  opuesto  hasta 
llegar  á  la  juntura  cortada  del  tarso,  desde  cuyo  lugar  se 
desollará  ácia  abajo  la  entrada  de  arriba  del  corte  hecho 
en  esta  pierna  derecha. 

A  continuación  se  meterá  el  dedo  derecho  pulgar  en¬ 
tre  cuero  y  carne,  y  con  su  esfuerzo  ácia  arriba  se  irá  in¬ 
troduciendo  de  modo  que  desprenda  la  piel  de  la  carne, 
volviendo  atrás  y  haciendo  lo  mismo  en  la  pierna  iz¬ 
quierda,  metiendo  luego  el  lleno  de  los  cuatro  dedos 
ácia  sí  para  con  sus  esfuerzos  desollar  esta  pierna.  En 
seguida  se  desuella  con  el  cuchillo  la  cola ,  y  después,  in¬ 
troduciendo  el  puño,  se  desprenderá  la  piel  del  lomo, 
piernas  y  lados  laterales  de  los  vacíos.  Se  desollará  con 
eJ  ouchillo  la  piel  asida  á  la  gordura  de  las  ingles ,  y 
sacando  unida  y  entera  la  piel  que  cubre  este  lugar,  se 
la  dividirá,  continuando  con  el  puño  por  los  vacíos  y  lo¬ 
mos:  cortará  en  seguida  la  piel  pendiente  dei  tarso  iz¬ 
quierdo,  abriendo  de  paso  con  el  cuchillo  cada  una  de 
las  memlaranas  que  unen  las  lazadas;  dará  en  el  juego  del 
tarso  izquierdo  un  corte  sin  tocar  al  tendón  ,  y  dislocará 
y  correrá  el  metatarso  con  los  esfuerzos  de  las  manos, 
para  por  este  hueso  enganchar  la  pierna  izquierda,  como 
se  hizo  con  la  derecha. 

Se  asirá  luego  con  las  dos  manos  la  piel  por  el  pecho, 
esforzando  ácia  abajo  hasta  quedar  desollado,  continuan¬ 
do  esto  mismo  por  el  lomo  con  introducciones  de  puño, 
esfuerzos  y  empujes  de  codo  por  la  espaldilla.  Se  despren¬ 
derá  la  piel  desde  la  hoyuela  por  el  pescuezo,  desollan¬ 
do  éste  y  la  cabeza ,  fijando  con  brio  la  piel  desollada  so¬ 
bre  el  muslo  derecho,  la  que,  afianzada  con  firmeza,  se  es¬ 
forzará  ácia  fuera  con  el  empuje  de  todo  el  cuerpo,  y  con 
el  auxilio  del  cuchillo  se  desprenderá  la  piel  de  la  cabeza. 

Finalmente,  puesto^en  canal  el  animal,  si  se  quiere, 
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se  le  saca  la  asadura  y  divide  por  la  mitad  de  la  meduJá 
espinal  ,  y  después  en  cuartos  según  acomode:  sirviendo 
estas  mismas  instrucciones  para  matar  cervatillos,  asi  co¬ 
mo  para  toda  especie  cerval  mayor  las  reglas  que  se  de¬ 
jaron  expuestas  para  matar  terneras. 

Se  suprime  el  arte  de  matar  la  especie  cerdal ,  pues 
que  ésta  por  lo  general  no  hay  que  desollarla;  y  ademas 
está  mas  familiarizadla  su  matanza  en  las  casas  que  la  de 
las  otras  reses  mayores  ó  menores. 


CAPITULO  LXV. 


\ 


Explicación  del  modo  de  matar  y  desollar  conejos 

y  liebres. 

A-unque  el  matar  y  desollar  un  conejo  no  sea  un  ,arte 
difícil,  sin  embargo  necesita  su  amaño  y  destreza  para 
saberlo  poner  en  canal  con  limpieza.  Si  fuese  viyo,  se  le 
coge  con  firmeza  con  la  mano  izquierda  por  los  pies  ,  y 
puesto  al  aire  boca  abajo,  con  la  mano  derecha  tendida 
se  le  darán  de  corte  uno  ó  dos  golpes  en  la  nuca  ,  con 
lo  cual  al  punto  se  le  tirará  al  suelo  para  que  muera. 
En  seguida  se  le  vuelve  á  tomar  con  la  mano  izquierda 
por  el  lomo,  y  con  el  cuchillo  en  la  derecha  se  le  abre 
el  vientre  y  sacan  al  aire  las  tripas:  después  con  los  es¬ 
fuerzos  de  ambas  manos  se  quebrantarán  y  cortarán  las 
piernas,  haciendo  igual  operación  con  las  manecillas:  en 
.seguida  se  colocará  sujeto  el  cuerpo  del  animal  entre  las 
dos  rodillas  del  que  opera;  y  asiéndole  con  la  mano  iz^- 
quierda  ambas  orejas,  se  cortan  éstas  con  el  cuchillo,  de¬ 
sollando  de  paso  el  cráneo  y  cara  hasta  el  hocico:  luego  se 
le  asirá  con  la  mano  izquierda  por  los  lomos,  y  por  el  va¬ 
cío  derecho  se  le  introducirá  el  dedo  pulgar  de  la  mano 
derecha  entre  cuero  y  carne,  continuando  esto  con  lim¬ 
pieza  por  la  pierna  y  lomo;  luego  se  corta  la  cola,  y  se 
prosigue  igualmente  desollando  la  otra  pierna  ,  y  toman¬ 
do  con  aseo  y  firmeza  ambas  con  la  mano  izquierda  ,  se 
forzará  con  la  derecha  la  piel  ácia-abajo  hasta  los  brazue- 
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los ,  sacándolos  de  la  piel  que  los  encierra  con  los  dos 
dedos  pulgar  é  índice  derechos ;  y  manteniendo  asido  al 
animal,  se  tirará  fuertemente  la  piel,  y  se  concluye  la 
operación,  la  cual  se  ejecuta  del  mismo  modo  con  las  lie¬ 
bres,  cuya  Operación  debe  ser  muy  diestra  en  Londres, 
donde  se  dice  consume  esta  populosa  ciudad  dos  mil  co¬ 
nejos  diarios. 

Aqui  parece  oportuno  advertir  que  toda  ave  domés¬ 
tica  debe  matarse  degollada  y  bien  desangrada  ,  á  fin  de 
que  la  carne  salga  mas  blanca  y  digestible^  pues  de  no 
hacer  esto,  ó  morir  ahogada,  su  carne  no  es  de  perfecta 
condición  ;  debiéndose  desplumar  lo  mas  caliente  que  se 
pueda. 

CAPÍTULO  LXVI. 

Contiene  una  breve  exposición  relativa  á  la  buena  direc» 
don  de  los  mataderos ,  matanzas  y  operarios  matadores. 

Habiéndose  propuesto  el  autor  el  tratar  generalmente 
sobre  todo  lo  análogo  al  ramo  de  carnes,  le  pareció  no  ex¬ 
cluir  el  punto  de  mataderos;  mas  faltándole  tiempo  para 
poder  desempeñar  la  materia  como  cjuisiera  ,  se  contenta 
con  bosquejar  una  breve  idea,  dejando  á  las  autoridades  de 
cada  pueblo  el  amplificar  ó  modificar  este  asunto,  según 
sus  necesidades  lo  exijan. 

El  local  destinado  para  matadero  deberá  ser  formado 
de  una  nave  mas  ó  menos  capaz  con  arreglo  al  número  de 
cabezas  de  ganado  mayor  ó  menor  que  deban  matarse  dia¬ 
riamente  (i). 

Para  la  amplitud  debe  tomarse  un  plano  de  ocho  pies 

(1)  El  matadero  de  Bilbao  es  muy  bueno  y  de  moderna  eons- 
trucclou.  El  de  Medina  del  Campo  fue  conslruldo  hace  unos  252 
años,  y  tal  vez  será  el  mejor  de  España.  El  de  carneros  de  Madrid 
no  es  despreciable  si  estuviese  todo  su  pavimento  enlosado,  bien 
lavado  y  con  mas  aseo  :  el  de  vacas  está  muy  destruido  ;  pero  am¬ 
bos  por  orden  del  gobierno  van  á  ser  construidos  juntos  cerca  de 
la  puerta  de  Toledo  con  el  objeto  de  hacer  mas  sano  el  barrio  del 
Rastro. 
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en  cuadro  mas  ó  menos  por  cada  res  mayor,  y  cuatro  por 
res  menor  de  las  c|ue  á  un  mismo  tiempo  se  maten,  y  en  el 
local  de  reses  mayores  debe  haber  sus  burladeros  para 
guarecerse  los  operarios  cuando  las  reses  son  bravas* 

La  forma  de  un  matadero  debe  ser  en  las  grandes  po¬ 
blaciones  como  de  una  nave  espaciosa ,  de  buena  altu¬ 
ra,  cubierta  y  cerrada,  pero  con  grandes  ventilaciones  al 
norte  para  que  en  todo  tiempo  esté  fresco  y  sombrío. 

Los  mejores  suelos  para  un  matadero  son  los  enlosa¬ 
dos  de  piedra  con  alguna  vertiente  al  centro,  á  fin  de  que, 
luego  que  se  concluya  una  matanza,  al  punto  se  pueda 
refrescar  este  lugar  con  agua  y  limpiar  con  el  barrido. 

En  proporción  del  local  para  matadero  se  deben  ar¬ 
reglar  las  demas  piezas,  lugares  y  oficinas  correspondien¬ 
tes,  como  son  establos,  corrales  capaces  para  encerrar  el 
ganado  ,  jamerdanas,  romanilla,  fuente,  &c. 

Finalmente,  todo  matadero  deberá  edificarse  en  las 
afueras  de  una  población ,  colocando  á  su  alrededor  plan¬ 
tíos  de  árboles,  para  que  estos  purifiquen  el  aire  que  lo 
rodee. 

CAPÍTULO  LXVII. 

ULiimo  en  cuanto  á  lo  concerniente  al  arte  de  matar  car¬ 
nes  para  consumo  público :  donde  se  trata  de  las  obliga¬ 
ciones  de  un  gefe  de  matadero, 

X-jI  mayordomo  de  un  matadero  debe  ser  persona  dé  ac¬ 
tiva  vigilancia  en  el  cumplimiento  de  sus  deberes,  desem¬ 
peñando  todos  aquellos  puntos  propios  de  su  inspección, 
y  relativos  al  orden  y  policía  que  se  hallen  establecidos 
para  dicho  objeto. 

Por  tanto  asistirá  puntualmente  á  las  horas  de  las  ma¬ 
tanzas,  para  celar  sobre  la  asistencia  de  los  individuos 
operarios,  sin  consentir  jamas  que  se  maten  carnes,  sean 
de  la  especie  vacuna  ó  lanar,  que  no  sean  de  perfecta  con¬ 
dición  y  salubridad ,  sobre  cuyo  punto  ba  de  tener  cono¬ 
cimientos  para  no  alegar  ignorancia  en  los  casos  de  tener 
que  responder  á  un  cargo. 

Ff : 


'No  consentirá  agregados,  ni  ayudantes  matadores  sin 
estipendio  alguno;  pues  que  teniéndose  todos  estos  que 
mantener  á  expensas  del  arbitrio  de  provechos,  se  abusa 
de  este  medio  para  cometer  el  exceso  de  hurtar  de  las  re¬ 
ses  mucha  carne,  tanto  de  la  canal  como  de  su  asadura, 
cabeza,  8cc. ,  á  pretexto  de  limpieza  de  jifas  ó  piltrafas. 

Debe  zelar  juntamente  un  mayordomo  de  matadero 
para  que  los  oficiales  de  matanza  cumplan  con  su  obliga¬ 
ción ,  practicando  y  ejerciendo  sus  funciones  según  las  re¬ 
glas  y  preceptos  establecidos  conforme  á  la  práctica  clel 
arte. 

Tampoco  consentirá  que  ningún  operario  palpe  las 
carnes  estando  enfermo  de  dolencia  sarnosa,  herpética,  &c., 
ú  otra  contagiosa  que  se  oponga  á  la  salubridad  y  aseo  de 
la  carne. 

El  moyordomo  de  un  matadero  no  deberá  consentir 
que  en  la  estación  calorosa  del  verano  ó  en  tiempo  de  pes¬ 
tes  se  mate  ninguna  res  vacuna  que  no  haya  estado  en¬ 
cerrada  tres  dias  al  sombrío  del  establo,  en  cuyo  tiempo 
se  la  bañará  la  superficie  con  cubos  de  agua,  dándole  á 
beber  ésta  clara  y  no  turbia  ni  estancada,  alimentándola 
con  heno  ó  paja  bien  cribada  y  mezclada  con  moyuelo,  y 
jamas  con  algarroba,  por  ser  esta  semilla  de  propiedad  acre; 
con  cuya  precaución  los  jugos  de  una  carne  se  purifican 
del  vicio  acrimonioso,  trasmutándose  en  salubres.  (Véase 
en  el  capítulo  X  carne  acrimoniosa). 

Todo  mayordomo  encargado  de  un  matadero  de  re¬ 
ses  mayores,  cuando  sea  permitido  el  matar  vacas  preña¬ 
das,  no  consentirá  se  anticipe  el  aborto  con  la  crueldad 
de  golpes,  cuyo  abuso  usurpa  el  derecho  al  dueño  del 
mondongo;  mas  no  ha  de  entenderse  esto  igualmente  cuan¬ 
do  en  el  establo  ó  corral  pariese  la  vaca  naturalmente  de 
todo  tiempo;  cuyo  punto  y  otros  semejantes  deberán  aclá- 
rarse  en  los  contratos. 

Es  obligación  del  mayordomo  de  un  matadero  vigilar 
con  mucho  zelo  sobre  todo  lo  relativo  á  la  buena  policía 
urbana  de  la  oficina,  impidiendo  rencillas,  desafios  y  ca¬ 
morras,  de  las  que  por  lo  regular  resultan  golpes  ó  herí- 
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das, “Y  fácilmente  muertes,  por  hallarse  con  armas  á  la 
mano. 

Finalmente,  un  mayordomo  mirará  por  todo  lo  per¬ 
teneciente  á  la  limpieza  y  aseo  del  matadero,  como  tam¬ 
bién  no  permitirá  que  el  ganado  vacuno  destinado  para 
consumo  público  sea  corrido  ni  aporreado  antes  de  matar¬ 
se,  por  los  viciosos  jugos  irritantes  y  pesados  que  adquie¬ 
re  una  carne  con  la  agitación  ,  inquietud , 

CAPÍTULO  LXVIIL  . 

6^6  trata  de  los  alimentos  raros  que  se  usan  en  varias 
naciones^  y  se  impugnan  las  diversas  costumbres^  opiniones 
y  gustos  que  reinan  en  ellas  sobre  este  punto, 

íjn  el  discurso  de  esta  obra  se  ha  indicado  varias  veces 
el  punto  y  materia  que  debe  coronarla,  la  que  será  el  ob¬ 
jeto  de  éste  y  los  siguientes  capítulos,  dándole  fin  con  ella. 

De  cuantas  naciones  componen  el  globo,  es  mayor  el 
número  de  las  que  existen  sin  cultura  que  el  de  las  que 
la  conocen  y  se  hallan  en  estado  de  civilización  para 
saber  hacer  el  debido  uso  de  los  alimentos  que  naturaleza 
produce  con  el  cultivo.  Por  tanto,  este  lugar  se  ha  desti¬ 
nado  para  tratar  de  los  alimentos  extraños  de  muchos  pue¬ 
blos  del  universo,  cuya  noticia  vigorice  y  epilogue  lo  de¬ 
fendido  en  los  primeros  capítulos  de  esta  obra. 

En  algunos  países  del  norte,  por  juzgarla  mas  disolu¬ 
ble  ,  se  come  la  carne  en  el  estado  de  putrefacción  ;  pero 
es  fácil  rebatir  este  absurdo,  y  probar  que  tal  estado  no  es 
bueno  para  alimento,  en  virtud  de  que  toda  descomposi¬ 
ción  pútrida  y  extraña  la  recibe  mal  el  estómago,  admi¬ 
tiendo  solo  la  suya  propia  elaborada  con  sus  jugos  disol¬ 
ventes. 

En  otros  muchos  paises  siguen  por  la  contraria  la  Opinión 
de  comer  la  carne  medio  cruda,  porque  dicen  que  de  este 
modo  conserva  mejor  las  partes  nutritivas;  mas  tal  opi¬ 
nión  es  hija  propia  de  una  pa^gion  glotona  y  carnívora; 
pues  aun  concediendo  fuese  fundada,  esta  opinión  ,  tiene 
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siempre  contra  sí  la  mayor  dificultad  que  encuentra  la 
viscera  del  estómago  para  disolver  un  alimento  en  este 
estado,  y  por  mas  que  quiera  defenderse  esto  por  la  ley 
de  la  costumbre,  también  ésta  sabe  establecer  la  de  las 
enfermedades  que  deben  provenir  de  recibirla  el  estóma¬ 
go  con  violencia,  y  del  mayor  trabajo  y  esfuerzo  de  la  ela¬ 
boración  química  y  mecánica  del  estómago  para  digerirla. 

Los  griegos,  por  una  opinión  general  rehúsan  comer 
la  carne  de  la  especie  vacuna,  porque  tienen  por  máxi¬ 
ma  que  todo  animal  que  sirve  al  hombre  en  sus  trabajos 
no  debe  servirle  de  alimento;  mas  tal  error  nace  de  no  se¬ 
guir  perfectamente  las  leyes  físicas  de  la  Historia  Sagrada; 
ademas  que  la  carne  de  la  especie  vacuna ,  mientras  és 
cerril  ó  cebona  y  no  se  trabaja,  es  carne  de  buenos  jugos, 
y  solo  sí  los  tiene  dañosos  la  vieja  muy  trabajada  ó  enfer¬ 
ma ,  la  que  se  debe  detestar,  como  se  ha  dicho  en  los  ca¬ 
pítulos  XII  y  XIII,  á  los  cuales  nos  remitimos  en  toda 
duda. 

Los  chinos,  los  turcos  y  otras  naciones  miran  con 
horror  la  carne  viscerosa  ó  de  entraña;  dependiendo  esta 
aversión  de  la  falta  de  inteligencia  física  de  los  jugos  que 
presta  cada  especie  de  carne:  así  es  que  la  opinión  solo 
debe  girar  sobre  si  la  res  es  vieja  enferma,  ó  jóven  y  sana, 
y  siendo  esto  último ,  la  cuestión  queda  concluida  por 
estar  reconocida  por  saludable  alimento  la  carne  rumian¬ 
te  doméstica;  luego  siéndolo  la  de  la  canal,  lo  es  también 
la  de  la  entraña  y  demas  lugares  que  en  proporción  par¬ 
ticipan  de  las  mismas  cualidades;  verdad  es  que  se  la 
debe  valuar  de  inferior  clase,  mas  no  reprobarla  por  ali¬ 
mento  mal  sano;  y  sobre  esto  téngase  presente  lo  que  se 
dejó  dicho  en  el  capítulo  IX  en  la  voz  carne  viscerosa. 

Algunos ,  fijando  su  opinión  en  carnes  determinadas, 
dicen  ser  regalado  manjar  los  pies  y  pemiles  del  oso, 
sin  otras  razones  que  su  buena  palabra  ,  cuando  es 
muy  sabido  que  la  referida  carne  corresponde  á  la  de 
fieras  salvajes, que  su  fibra  es  dura,  y  que  siendo  su  olor 
y  sabor  desagradables,  por  consiguiente  los  jugos  que 
presta  son  acres;  y  en  fin,  aunque  á  la  carne  del  oso 


blanco  de  Siberia  se  la  quiera  dar  una  preferencia  sobre 
la  del  oso  negro  de  la  Tartaria,  ambas  carnes  son  salvajes, 
pésimas  y  de  groseros  jugos,  y  mucho  mas  salazonadas;  pues 
por  mas  que  la  glotonería  quiera  decantar  los  per- 
niles  salados  del  oso  (i),  siempre  esta  carne  es  alimento 
pésimo,  y  añadiendo  á  esto  el  uso  de  licores  espirituosos,  re¬ 
sulta  una  disposición  en  los  humores  para  contraer  fácil¬ 
mente  la  enfermedad  de  la  bilis  negra  ó  del  cólera  morbo, 
y  otras  varias,  que  no  se  contraen  con  los  alimentos  de  la 
buena  vaca,  carnero  y  aves  domésticas,  ayudados  con  el 
pan  blanco,  y  la  bebida  moderada  de  buen  vino,  y  de  agua 
pura  y  limpia. 

No  son  pocos  en  algunos  países  distantes  de  nosotros 
los  que,  llevados  de  su  opinión  ó  gusto  extremadamente 
carnívoro,  alaban  la  carne  de  castor  como  muy  sabrosa  y 
regalada ,  especialmente  la  cola ;  pero  debemos  persuadir¬ 
nos  de  que,  aunque  la  carne  de  castor  preste  mucha  sus¬ 
tancia,  esto  no  se  opone  á  c|ue  al  paladearla  se  la  encuen¬ 
tre  un  gusto  amargoso,  como  cjue  esta  especie  corresjjon- 
de  á  las  salvajes  y  carnívoras;  y  aunque  el  laborioso  ins¬ 
tinto  de  este  animal  es  digno  de  toda  admiración,  en  cuan¬ 
to  á  su  carne  los  jugos  que  produce  son  acrimoniosos  ;  es 
alimento  salvaje  propio  de  tales  gentes,  y  no  para  las  cul¬ 
tas  y  civilizadas  que  tienen  carnes  domésticas  de  mas  ex¬ 
celentes  jugos  y  sabor. 

Algunos  exageran  la  carne  de  culebra  y  lagarto,  por¬ 
que  dicen  que  restaura  las  fuerzas  perdidas,  mas  el  que 
las  tenga  en  su  vigor  no  hará  otra  cosa  con  el  alimento 
repetido  de  dichas  carnes  que  aumentar  el  exceso  de  vi¬ 
talidad,  conducirse  á  una  inflamación,  y  contraer  una  le¬ 
pra,  como  se  vé  en  los  paises  salvajes  donde  se  alimentan 


(1)  Los  pemiles  del  oso  en  salazón  son  aun  mas  acrimoniosos, 
porque  á  la  salazón  aumenta  la  acrimonia  natural  de  sus  ju^^os  ;  y 
aunque  su  alimento  corra  con  opinión  de  sano,  no  lo  es  ciertamente, 
pues  naturaleza  no  conoce  ni  respeta  caprichos  ni  preocupaciones, 
sino  que  sigue  su  marcha  sabia,  y  al  que  intenta  interrumpirla  en 
esta  parte  le  castiga  con  la  fiebre  maligna,  erupciones  cutáneas, 
colera  morbo  ^  Szc.,  &c. 
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(Je  toda  clase  de  reptil;  y  aun  el  autor  conoció  á  un  cazador 
de  oficio  que  se  alimentaba  de  dichas  carnes,  en  cuyo  mal 
:\specto  de  cara  manifestaba  naturaleza  su  desagrado  por 
alta  de  analogía  de  jugos;  y  por  último  enfermó  de  lepra  y 
murió,  presentando  en  su  muerte  un  horrible  espectáculo. 

Hay  también  algunos  que,  llevados  de  una  pasión  car¬ 
nívora,  gustan  de  la  carne  de  perro,  otros  de  la  solípeda, 
de  la  de  alimaña,  de  la  linfática ,  &:c.,  sobre  las  cuales  ya 
•se  dijo  en  su  lugar  lo  suficiente;  y  no  falta  quien  prefiere 
la  de  gato  á  la  de  conejo,  lo  que  es  un  despropósito,  pues 
aquel  es  una  especie  carnívora  y  feroz,  y  propiamente  una 
degeneración  de  la  del  tigre ,  que  conserva  siempre  pro¬ 
piedades  de  pantera  y  leopardo  en  su  audacia  y  sagacidad 
para  cazar,  y  otras. 

El  autor  tiene  hechas  repetidas  observaciones  prácticas 
sobre  esta  carne,  y  á  pesar  de  haber  elegido  de  intento  in¬ 
dividuos  castrados  y  sanos,  y  haber  usado  de  limpieza  en 
prepararlos,  y  de  estudio  en  su  condimento,  jamas  pudo 
conseguir  que  desapareciera  el  desagrado  de  un  gusto  bra¬ 
vio,  lo  cual  siempre  indica  lo  poco  salubre  de  su  carne 
por  la  acrimonia  de  jugos. 

Finalmente,  la  carne  humana,  en  la  opinión  de  los  an¬ 
tropófagos,  es  un  manjar  aun  mas  regalado  que  la  de  cerdo, 
pero  no  puede  negarse  que  esta  carne  estará  sujeta  á  mu¬ 
cha  variedad  en  su  condición  ,  como  la  de  las  otras  clases 
y  especies,  ya  sea  por  mucho  trabajo ,  vejez  y  enfermedad, 
ó  por  el  descanso,  juventud  y  sanidad,  &c.;  y  asi  es  que, 
influyendo  las  primeras  causas,  debe  ser  muy  mala;  y  aun¬ 
que  por  las  segundas  pueda  mejorarse,  no  hay  duda  en 
que  es  alimento  horroroso,  como  ya  se  dejó  dicho  en  el 
capítulo  XI  en  la  voz  carne  humana. 

El  origen  de  haberse  establecido  entre  los  hombres  la 
antropofagia  se  deriva  de  tres  cansas.  La  primera,  la  falta 
de  religión  de  los  gentiles,  por  la  que  siempre  sacrifica¬ 
ron  víctimas  humanas.  La  segunda, el  espíritu  de  vengan¬ 
za  perpetuado  entre  los  salvajes  para  con  el  extrangero, 
como  hoy  se  ve  en  Sierra-leona,  Guinea,  Congo,  An- 
tillas,  Zelandia,  y  en  el  Perú  entre  los  maguares, 
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en  el  Brasil  entre  los  mariquitas,  tomisis,  paries,  mologa- 
gos  y  butacas,  y  lo  mismo  en  Akanza  de  Lusiana,  y  entre 
los  indios  bravos  del  Canadá  y  los  de  mas  allá  de  Méjico, 
cuyos  habitantes  son  todos  en  sus  paises  antropófagos  ó 
comedores  de  carne  humana,  especialmente  exírangera. 
Tercera,  el  hambre  ha  sido  quizá  la  principal  causa  de 
la  antropofagia,  pues  la  necesidad  ha  obligado  á  veces  á 
hacer  uso  de  ella.  Los  naufragios  nos  dan  repetidos  ejem¬ 
plares  de  que  el  hambre  á  los  que  pudieron  arribar  á  un 
paraje  desierto  les  hizo  comer  carne  humana:  esto  mis¬ 
mo  ha  sucedido  en  algunos  grandes  sitios  de  plazas,  y  en 
espantosas  carestías  que  han  ocurrido  en  el  mundo;  por 
tanto  en  la  vida  culta  y  civilizada  se  debe  detestar  y  abo¬ 
minar  la  antropofagia  por  las  razones  poderosas  que  que¬ 
daron  expuestas  en  el  precitado  capítulo  XI. 

Se  han  expuesto  los  diversos  modos  de  pensar  que  cor¬ 
ren  en  varios  paises  del  universo  sobre  el  alimento  de  car¬ 
nes ;  mas  tanta  variedad  de  opiniones  depende  de  no  ha¬ 
berse  hasta  ahora  generalizado  los  conocimientos  univer¬ 
sales  de  su  alimento;  y  de  este  estado  de  oscuridad  di- 
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mana  haber  andado  los  hombres  errantes  y  llenos  de  an¬ 
tojos  y  preocupaciones,  sin  saber  elegir  por  principios  lo 
mejor  para  su  conservación  y  regalo.  Así  es  que,  conocien¬ 
do  algunos  sabios  de  la  medicina  dichos  abusos  y  errores, 
han  deseado  hubiese  un  ingenio  que  emprendiese  el  tra¬ 
tar  la  materia  de  carnes  en  todas  sus  partes  esenciales  con 
imparcialidad  é  inteligencia  acomodada  á  la  actual  civili¬ 
zación. 

El  autor  no  se  envanecerá  en  esta  parte  de  haber  lle¬ 
nado  este  objeto;  pero  sí  se  lisonjea  de  haber  dado  un 
paso  que  no  se  ha  dado  hasta  ahora,  y  de  haber  tratado 
esta  materia  con  mas  extensión  y  mas  universal  mente  que 
hasta  el  dia.  Ahora  por  conclusión  recorreremos  en  los  ca¬ 
pítulos  restantes  las  comidas  raras  de  carnes  extrañas  de 
muchos  paises  del  universo. 
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CAPÍTULO  LXIX. 


Alimentos  raros  de  carnes  en  algunos  países  del  Oriente, 

A.SÍ  como  en  Europa  y  en  muchos  de  los  climas  templa¬ 
dos  es  el  común  alimento  el  pan,  carne,  leche,  huevos, 
legumbres  y  frutas;  asi  en  el  Egipto,  Persia,  Asia,  Ara¬ 
bia  y  China  lo  es  el  arroz  y  dátiles;  pero,  ademas  de  este 
cotidiano  y  sano  alimento,  usan  de  otros  extravagantes. 

En  Egipto  comen  la  malva,  de  cuyo  vejetal  usaron 
los  romanos  como  comida  sana:  también  se  alimentan  de 
excelentes  cebollas,  de  las  cuales  comieron  los  hebreos  en 
su  cautiverio,  las  mismas  que,  ingratos,  echaban  menos  en 
el  desierto  (i):  comen  también  culebras;  y  aunque  se  cria 
ganado  vacuno,  lanar  (2)  y  cabrío,  la  gente  de  distinción 
solo  come  cabra  ú  oveja  con  cebollas  crudas:  al  carnero 
no  le  castran,  y  por  esto  sucarne  sabe  á  bravio.  También 
se  come  en  el  Egipto  la  carne  de  camello,  la  cual  es  dura 
y  seca  como  la  de  todo  animal  de  carga.  Críanse  muchas 
habas  para  el  ganado  vacuno,  cuyo  fruto  fue  abominable 
en  este  pais  por  los  primeros  egipcios,  y  Pitágoras  se  las 
prohibía  comer  á  sus  discípulos,  mas  se  ignora  el  por  qué, 

Críanse  en  el  Egipto  liebres,  mas  su  comida  está  ve¬ 
dada  á  todo  mahometano  judío:  críanse  toros  silvestres  y 
gazelas,  pero  su  carne  es  desabrida;  ambas  especies  son 
pasto  de  los  tigres,  panteras,  onzas  y  leopardos:  también 
se  crian  avestruces,  pero  solo  comen  de  esta  ave  la  enjun¬ 
dia  y  los  huevos.  También  comen  en  el  Egipto  pan;  pero 
éste  por  su  elaboración  es  grosero,  pues  no  es  mas  que  una 
torta  hecha  de  masa  sin  levadura,  de  mal  gusto  y  cocida 
entre  rescoldo  de  estiércol. 

En  la  fiesta  que  hacen  los  orientales  de  la  guarnición 

(1)  Exodo  capítulo  XVI  ,  Números  libro  4.°  capítulo  XI. 

(2)  En  Egipto  se  crian  carneros  de  gi'an  cola,  y  en  Siria  los  hay 
que  la  tienen  de  dos  arrobas  ;  las  ovejas  paren  dos  veces  al  año  j 
las  mas  veces  dos  individuos. 
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del  Timbal,  el  Snltan  tiene  por  diez  dias  un  suntuoso 
banquete  ,  para  el  cual  matan  con  anticipación  los  sacer¬ 
dotes  muclia  carne,  la  que  se  sirve  con  abundancia  pero 
putrefacta. 

En  Darfur,  acia  la  parte  del  Africa,  se  come  la 
carne  de  camello,  búfalo  silvestre,  la  de  elefante  y  otras 
de  malos  jugos.  El  grano  se  machaca  á  mano,  y  con 
esta  harina  hacen  gachas  en  las  cuales  mezclan  cebo¬ 
lla  y  carne  picada.  Estos  alimentos  groseros  les  conducen 
á  padecer  enfermedades  cutáneas  y  pestilenciales,  y  entre 
otras  el  mal  del  gusanillo  ó  culebrina,  cuyo  mal  es  fre¬ 
cuente  en  Guinea:  sale  en  el  cutis  de  las  piernas  y  es  un 
insecto  delgado  como  de  media  vara  de  largo. 

En  la  Arabia  comen  la  carne  de  león ,  la  cual  dicen 
ellos  c]ue  Ies  hace  valerosos,  y  en  esto  no  mienten  si  dije¬ 
ran  feroces,  pues  la  actividad  irritante  del  rnucílago  que 
prestan  estas  carnes,  infunde  pasiones  crueles,  como  ya 
se  dejó  dicho  en  los  primeros  capítulos  de  esta  obra.  Co¬ 
men  también  langosta  asada,  mas  les  causa  lepra;  las  ce¬ 
bollas  son  allí  tan  excelentes  como  las  de  Egipto. 

Los  beduinos  comen  dátiles  mojados  en  manteca,  y  pan 
cocido  al  rescoldo,  langosta,  lagartos  y  culebras  asadas^  y 
estos  alimentos  los  crian  desmedrados  y  de  feo  aspecto. 

Los  árabes  son  comedidos,  parcos,  sóbrios  y  frugales 
en  el  comer  ;  mas  ésto  no  es  una  virtud  sino  una  necesi¬ 
dad  física,  pues  que  todo  estómago  en  país  cálido  no  pue¬ 
de  digerir  tanta  cantidad  de  carne  como  en  los  países  del 
septentrión;  de  lo  que  ya  se  dejó  dicho  lo  bastante  en  el 
capítulo  VI. 

El  manjar  mas  regalado  de  los  pudientes  es  el  arroz,  y 
Jos  pobres  comen  el  aldora ,  especie  de  tortas  de  mijo  ma¬ 
chacado,  sin  limpiar,  cocidas  en  vasijas  de  barro  ó  entre 
el  rescoldo:  también  comen  langosta,  alimento  muy  co- 
miin  en  el  Africa  y  Asia. 

En  Chipre,  aunque  se  crian  liebres  de  excelente  car¬ 
ne  por  el  pasto  aromático  que  tienen,  también  se  come 
la  culebra.  El  ganado  vacuno  es  desmedrado,  pero  se  crian 
carneros  cuya  cola  pesa  una  arroba:  no  está  en  uso  el 
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castrar  á  estos,  lo  cjue  ya  queda  dlclio  contribuye  á  que  su 
carae  tenga  un  gusto  desagradable. 

CAPÍTULO  LXX. 

Alimentos  raros  de  carnes  en  algunas  provincias  de  Tur-^ 
quia^  Persia^  Mogol  ^  Java  ^  Zeilan  y  Filipinas  y  Guinea^ 

Slarn  y  Batan» 

íjn  Turquía,  en  la  Mlngrelia  no  se  conoce  mas  condi¬ 
mento  que  la  carne  á  medio  cocer,  y  los  pobres  comen  solo 
gachas  de  gom. 

En  la  Persia  entre  la  gente  común  está  en  poco  uso 
el  gobierno  casero  de  la  comida ,  por  cuya  causa  todos 
comen  en  figones  muy  asquerosos  é  indecentes,  y  en  ellos 
se  guisa  carne  de  caballo  y  cabra,  y  en  lugar  de  vino  se 
vende  el  cocimiento  de  adormideras. 

En  el  Mogol,  los  gongis  y  faquires,  que  son  una  es¬ 
pecie  de  monges  ermitaños,  se  mantienen  de  yerbas  mez¬ 
cladas  con  estiércol  de  vacas,  y  así  presentan  un  aspecto 
cadavérico. 

En  algunos  países  de  Java  y  Zeilan  comen  carne  de 
elefante,  la  cual  es  dura  y  desagradable  al  pjaladar,  y  la 
vieja  de  cien  años  es  insoportable. 

En  Bengala  hay  una  secta  oculta  que  se  alimenta  de 
toda  clase  de  animales  muertos,  los  que  desuellan  como 
nuestros  traperos,  y  se  los  comen  crudos:  su  aspecto  es  es¬ 
pantoso  como  que  naturaleza  marca  su  descontento. 

En  Filipinas,  en  la  isla  de  Panay  comen  carne  cruda 
de  jabalí  y  de  buitre,  y  hay  otra  especie  de  gente  salvaje 
que  se  mantiene  de  raices,  carne  cruda  de  monos,  cule¬ 
bras  y  ratones,  y  á  falta  de  carne  comen  pieles,  con  cu¬ 
yos  alimentos  se  crian  laceriosos,  manifestando  en  todo  su 
exterior  su  miseria  y  desgracia  por  falta  de  cultura. 

En  la  Nueva  Guinea  comen  langosta  y  mariscos,  y 
por  esto  son  tan  propensos  á  padecer  lepra. 

En  Siam  está  prohibida  la  mayor  parte  de  las  carnes, 
y  prefieren  las  asaduras,  cuando  en  otros  paises  las  de- 
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testan,  sin  ciarse  otras  razones  para  esto  que  la  preocupa¬ 
ción  en  que  se  constituye  cada  pueblo;  usan  también  en 
Siam  del  pescado  podrido,  y  de  insectos,  lo  que  los  cria 
miserables. 

Los  acemitas  vecinos  de  Siam  son  idólatras;  y  aunque 
esta  región  produce  lo  necesario  á  la  vida  humana,  gus¬ 
tan  de  la  carne  canina  ó  de  perro,  de  la  cual  hay  feria  se¬ 
manalmente  como  si  fuesen  hatos  de  ganado. 

En  el  reino  de  Butan  los  mas  comen  la  carne  cruda  y 
podrida;  y  aunque  acostumbrados  á  este  alimento,  mueren 
muchos  por  su  comida* 

CAPÍTULO  LXXL 

Alimentos  raros  de  carnes  que  se  comen  en  Ja  China  ^  Ja* 
pon  ^  Tartaria  oriental  y  occidental  ^  entre  los  hotcntotes, 
en  la  Abisinia  ,  Nubia  ,  Guinea  ,  A/ rica  y  su  costa 
oriental ,  reino  de  Congo  ,  y  las  Antillas. 

Xjüs  chinos  se  alimentan  de  arroz  y  carne  de  carnero, 
abominan  la  carne  de  asadura,  al  contrario  que  en  Siam; 
comen  sin  repugnancia  la  carne  de  caballo,  perro,  gato, 
ratón,  culebra,  asno,  pies  de  oso,  murciélagos  y  nidos 
de  pájaros,  y  todo  secóme  frió,  y  el  vino  se  bebe  ca¬ 
liente. 

En  el  Japón  creen  en  la  trasmigración,  por  lo  que 
no  comen  carne  de  ninguna  especie ,  de  cuya  secta  fue 
maestro  Pitágoras;  mas  aunque  no  comen  carnes  terres¬ 
tres,  comen  las  acuátiles  de  ballena,  ostras,  marisco,  y 
toda  yerba  y  raiz  silvestre  (i). 

En  la  Tartaria  oriental ,  donde  tienen  parte  el  Asia, 


(1)  Ks  de  inferir  que  en  este  pais  no  liahrá-  yerbas  venenosas: 
ademas  es  una  preocupación  en  ¡os  pitagoristas  el  persuadirse  de 
que  el  pescado  uo  es  carne  de  anitna!  ,  aunque  sea  acuálü.  Sin  em¬ 
bargo,  sin  ser  pitagoi  lstas  muchas  personas  siguen  esta  clase  de 
abstinencia  para  contener  los  impulsos  libidinosos,  que  es  otra  pre- 
ocupaciau  y  error  fisico. 
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China  y  Rusia,  los  tugutes  comen  osos,  zorras,  lobos, 
ardillas,  caí)alIo,  asno  y  armiño,  y  toda  carne  cruda. 

Los  tártaros  occidentales  llevan  á  campaña  caballos 
para  alimentarse  con  su  carne,  sea  sana  ó  enferma;  la  co¬ 
men  medio  cocida,  y  de  la  sangre  hacen  morcillas  con  las 
tripas,  sin  repugnancia  del  amargor  que  por  naturaleza 
contienen. 

Los  hotectotes  negros  son  carnívoros  voraces  ;  pues 
necesita  cada  uno  meñia  arroba  de  carne  diaria,  la  cual 
suele  ser  de  hipopótamo,  la  que  dicen  se  asemeja  á  la  de 
cerdo:  también  comen  la  de  búfalo  silvestre,  la  de  gace¬ 
la,  y  la  de  elefante,  teniendo  la  trompa  y  pies  de  éste  por 
un  regalado  manjar. 

Cuando  á  Jos  hotentotes  bossirnanos  de  Candevo  les 
falta  alimento,  comen  hormigas,  langosta,  culebras,  ara¬ 
ñas,  8cc.;  pero  tales  alimentos  los  crian  esperidos,  lace¬ 
riosos  y  de  desagradable  aspecto. 

Los  hotentotes  kabibocjueses  se  alimentan  de  carnes 
pésimas  de  elefante  y  rinoceronte,  de  langosta  y  otros 
insectos,  y  á  falta  de  carnes  comen  pieles. 

En  la  Abisinia  los  negros  hotentotes,  y  los  dobenas  de 
Sangala  comen  carne  de  elefante,  rinoceronte,  león,  ser¬ 
pientes  y  lagartos;  y  en  el  valle  de  Valdnla  comen  cro¬ 
codilos,  hipopótamos  y  langosta,  cuyos  habitantes  presen¬ 
tan  con  tales  alimentos  un  aspecto  liorroroso. 

Los  abisinios  comen  en  sus  viajes  carne  viva,  para  lo 
cual  llevan  vacas,  y  cuando  quieren  comer  carne,  desue¬ 
llan  la  piel  por  las  nalgas,  y  de  este  modo  van  sacando 
pedazos  mollares,  cosen  el  pellejo,  y  el  animal  continúa 
andando.  Miran  con  horror  la  carne  de  cerdo,  y  á  la 
verdad  que  en  este  país  será  asquerosa  por  falta  de  ali¬ 
mentos  adecuados,  y  esmero  en  su  cria  y  cuidado. 

El  P  reste  Juan  de  Abisinia  come  en  sus  banquetes  con 
los  demas  convidados  carne  viva;  para  !o  cual  llevan  á  la 
entrada  déla  sala  la  res,  y  maniatándola ,  la  desuellan 
en  vivo,  y  van  partiendo  carne  caliente,  y  sirviéndola  bu¬ 
llendo  en  sus  fibras  los  esj)íritns  vitales. 

EnNúbia,  que  son  negros  idólatras,  comen  carne  co- 
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cida  de  elefante  y  la  de  cerdo,  aunque  indoméstico;  mas 
no  los  que  son  mahometanos. 

En  Guinea,  en  el  Senegal ,  también  idólatras,  se  ali¬ 
mentan  de  la  carne  canina  ó  de  perro,  de  la  de  elefante 
y  pesca  podrida,  cuya  hediondez  Ies  es  muy  grata  ;  y  los 
sekeles  comen  serpientes. 

En  Sanaar  comen  carne  de  camello  cocida,  y  el  hí¬ 
gado  y  sesos  crudos;  y  en  la  Alfaya  se  alimentan  de  ga¬ 
tos,  crocodilos  é  hipopótamos. 

En  Tobuto  comen  murciélagos:  en  Bambuk  comen 
zorras,  monos ,  ^elefantes  y  toda  pesca  podrida:  crianse 
estos  habitantes  enfermos,  laceriosos  y  de  horroroso  as¬ 
pecto,  marca  general  con  que  naturaleza  demuestra  su 
descontento  por  falta  de  cultura. 

En  el  Africa,  ácia  Sierra  Leona  ,  hay  una  nación  que 
se  mantiene  de  carne  humana,  y  tienen  carnicerías  pú¬ 
blicas  en  donde  se  vende  esta  clase  de  carne,  como  en¬ 
tre  nosotros  la  de  vaca  y  carnero.  Cuando  Ies  falta  car¬ 
ne  humana  ,  matan  tañes  ,  especie  monstruosa  :  se  ali¬ 
mentan  también  de  monos,  perros,  pescado  podrido,  8cc. 

En  Guinea  son  gentiles,  y  sacrifican  á  sus  dioses 
carne  humana,  la  que  después  comen  como  un  gran 
manjar. 

Asi  como  en  la  costa  oriental  del  Africa,  en  Madagas- 
car  no  se  alimentan  estos  idólatras  sino'  de  carne  cruda 
y  raices;  en  la  costa  occidental  lo  hacen  de  la  de  león, 
pantera,  onza,  jacales,  monos,  lobos,  perros,  rinoceron¬ 
tes,  búfalos,  guanaes,  especie  de  lagartos  como  el  croco¬ 
dilo  ,  y  cuogelos,  especie  de  lagarto  espantoso.  Sus  habi¬ 
tantes  tienen  un  aspecto  horrendo. 

En  el  reino  de  Gongo  y  sus  vecinos  comen  elefante, 
y  los  ancicos  y  jagas  venden  la  carne  humana  én  las  car¬ 
nicerías  como  en  Sierra  Leona  ,  y  á  falta  de'  prisioneros  6 
esclavos  engordan  á  los  suyos  (i). 


(1)  De  aquí  p  uede  inferirse  Guan  necesaria  sea  la  agricníluva  eu 
]a  vida  social,  sin  la  cual  los  hombres  viven  cotno  fie'ras,  y  nada  se¬ 
guros  de  la  rapacidad  hambrienta  de  sus  seiúejaTU e's  ,  como  ya  sé 
dejó  eicpueslo  en  los  capítulos  111  y  IV  de  esta  obra. 
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En  las  Antillas  comen  carne  humana  de  los  prisione¬ 
ros;  comen  papagayos  y  otras  aves  que  asan  al  rescoldo. 

Los  negros  de  Aradas  ,  en  las  Antillas,  acostumbran 
tener  en  sus  banquetes  un  perro  asado,  de  cuya  costum¬ 
bre  también  usan  los  tártaros,  y  á  donde  se  asa  todos  los 
perros  acuden  á  ahullar. 

En  la  isla  de  la  Barbada  se  crian  pocas  vacas  y  car¬ 
neros,  y  si  alguna  res  enferma  la  sepultan  en  tierra;  mas 
los  negros  amantes  de  la  carne  la  desentierran  de  noche 
y  se  la  comen. 

CAPÍTULO  LXXII. 

Alimentos  raros  de  carnes  en  varias  provincias  de  la  Amé^ 

rica  mcridionaL 

1? 

ILn  la  América  meridional  los  eskimales  son  salvajes,  y 
se  alimentan  de  carne  cruda. 

En  Cartagena  de  Indias  comen  los  negros  el  armadi¬ 
llo,  cuya  carne  dicen  se  semeja  al  cochinillo.  Este  animal 
está  cubierto  de  conchas  finamente  labradas,  las  cuales 
están  con  tal  elasticidad ,  que  las  ensancha  y  comprime 
con  un  juego  admirable:  su  carne  es  de  fastidioso  gusto. 

Los  negros  de  Panamá  se  alimentan  de  monos  y  del 
lagarto  iguana  y  sus  setenta  huevos  que  pone  de  una 
postura. 

En  Guayaquil,  donde  se  crian  en  las  costas  del  rio 
horribles  lagartos  voraces  en  comer  pescado  y  hombres, 
y  donde  se  dice  que  el  calman  pone  cien  huevos  en  la 
arena ,  la  gente  ,de  color  del  pais  busca  estos  por  un  gran 
manjar. 

Los  indios  otomacos  y  guamos  comen  el  caiman  y  sus 
huevos  empollados.  Al  punto  que  cogen  este  espantoso 
lagarto,  le  desuellan  la  tabla  de  conchas  que  tiene  sobre 
el  lomo,  en  la  cual  encierra  tal  hedor  alinizcloso,  que  de 
no  quitársela  pronto  infestarla  la  carne.  Con  su  grasa  y 
arcilla  hacen  pan,  cuyos  alimentos  les  cria  tan  horribles, 
como  lo  son  las  mismas  comida». 
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Crianse  en  estas  costas  tortugas  y  vacas  marinas ,  cu¬ 
yas  carnes  comen  aquellos  indios  por  gran  regalo,  como 
también  el  ave  clancon,  el  runa  ú  oveja  indiana,  la  vi¬ 
cuña,  el  guanaco  semejante  al  runa,  y  el  muca,  especie 
carnívora.  Los  araucanos  comen  por  pan  maiz  tostado, 
machacado,  y  desleido  en  agua. 

En  el  Perú  son  las  mugeres,  como  en  el  Mogol  y  al¬ 
gunas  en  España,  afectas  á  comer  búcaros  de  barro. 

En  Quichan,  en  Chile,  cogen  el  trigo  en  haces,  le 
cuelgan,  y  conforme  necesitan  pan,  van  cortando  espi¬ 
gas,  las  machacan  y  hacen  tortas,  y  las  cuecen  al  rescoldo. 

En  la  provincia  de  Chiloé  se  alimentan  de  lobos  ma¬ 
rinos;,  y  friendo  su  carne  ,  apartan  la  pringue,  y  comen 
aquella  como  chicharrones. 

Los  indios  del  estrecho  de  Magallanes  se  alimentan 
de  carne  de  caballo  cruda,  de  la  de  ballena  y  marisco,  y 
lo  mismo  los  patagones. 

En  la  isla  de  Quirós  (hoy  de  Otaqueti)  se  alimentan 
del  marisco  y  perro;  mas  toda  carne  la  comen  asada  de 
esta  forma  :  entierran  al  animal  en  un  hoyo,  y  le  cu¬ 
bren  con  guijarros,  y  después  con  lumbre  hasta  que  esté 
asado. 

En  la  Zelandia,  que  son  idólatras,  se  mantienen  de 
solo  yerbas,  raíces,  pesca  seca,  ratas  y  carne  humana;  y 
son  tan  afectos  á  la  grasa,  que  chupan  las  torcidas  de  un 
velón  como  el  alfeñique  nuestros  niños. 

En  la  isla  de  Otaiti  ó  de  Amat ,  cuyos  habitantes 
son  también  idólatras,  sacrifican  hombres,  y  se  alimen¬ 
tan  de  plátano,  cocos,  ñames,  y  pescado  crudo  con  tri¬ 
pas  y  escamas. 

En  la  isla  de  Pelllzer  comen  carne  de  perro  ,  la  que 
engordan  cebándola. 

En  las  costas  de  América  son  afectos  á  comer  carne 
humana,  y  los  insectos  que  crian  con  abundancia  en  su 
cuerpo,  como  lo  hacen  los  tártaros  y  patagones.  Comen 
también  toda  clase  de  alimañas,  pescado  crudo,  perros 
y  rayas;  mas  en  todos  estos  países  naturaleza  manifiesta 
desagrado  presentando  unos  seres  horribles,  como  gene- 
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raímente  sucede  mas  ó  menos  en  todo  país  donde  no  se 
comen  alimentos  cultivados. 

En  algunas  partes  de  la  isla  de  Cuba  se  come  la  tor- 
tuga  5  y  en  las  montañas  del  Perú  toda  carne  cruda  hasta 
la  de  la  gran-bestia  (i).  Comen  también  el  manatí  ó  vaca 
marina,  y  las  aves  se  las  comen  enteras  hasta  con  plumas; 
y  aun  en  Madrid  el  autor  ha'  visto  á  uno  de  Cuba  hacer 
lo  mismo. 

Los  guangos  ó  maguares  comen  carne  humana ,  aun¬ 
que  sea  de  difunto  muerto  de  enfermedad  pútrida. 

En  Trujillo  del  Perú  se  come  la  carne  del  pez  sierra, 
la  cual  es  colorada  y  sanguínea:  no  tiene  escamas  y  es 
parecida  al  atún. 

En  el  partido  de  Piura,  asi  como  los  montañeses  del 
Perú,  comen  por  gran  regalo  la  carne  de  la  gran-bestia, 
comen  asimismo  el  sagüino,  especie  de  javalí  muy  mon¬ 
taraz,  cuya  carne  es  también  estimada  en  las  Américas. 

En  varios  partidos  de  Jaén  se  alimentan  de  la  taru¬ 
ga,  especie  de  venado  que  tiene  pelo  en  las  astas:  tam- 
faien  estiman  la  carne  de  hopo,  especie  de  ardilla,  y  del 
cahapicuro  ó  animal  de  espinas;  su  hocico  es  como  el 
del  cerdo,  y  sus  manos  como  las  del  mono;  su  carne 
parecida  á  la  del  cerdo,  pero  bravia  y  de  desagradable 
paladar. 

También  se  alimentan  en  este  país  de  la  carne  del  la¬ 
garto  horrendo  iguana,  igualmente  de  la  del  gusano  le¬ 
ñatero,  de  las  aves  arrunchas  y  pías  domésticas,  de  la 
de  zorro  y  mono;  y  el  algarrobo  y  maiz  le  comen  en 
puches. 


(1)  Gran-bestia ,  ó  danta ,  animal  anfibio  y  carnívoro  :  es  feroz, 
y  de  tan  singular  fuerza  ,  que  irritado  es  capaz  de  tronchar  un  ár¬ 
bol  grueso  :  su  estatura  es  como  la  de  un  becerro  sin  astas:  su  ca¬ 
beza  es  larga  ,  frente  ancha  ,  y  en  el  testuz  tiene  una  eminencia 
huesosa,  con  la  que  hace  tanto  daño  como  si  tuviese  astas:  sus 
ojos  son  pequeños,  su  rabo  corlo,  y  sus  colmillos  y  orejas  son  co¬ 
mo  de  jabalí :  tiene  clin  como  el  asno  :  sus  manos  son  cortas  y  re¬ 
matan  en  tres  pezuñas,  y  dos  mas  en  la  parte  posterior:  los  pies 
solo  tienen  cuatro  colocadas  del  mismo  modo  :  á  falta  de  agua  bebe 
sangre. 
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En  el  Brasil  los  tapayas  ó  gaimuras  se  alimentan  de 
raices ,  frutas  y  carne  humana  de  los  prisioneros.  Estos 
indios,  cuando  no  tienen  que  comer,  entretienen  el  ham¬ 
bre  con  tener  en  la  boca  hojas  de  tabaco,  y  salivar  (i]. 

Los  mariquitas  salvages,  los  tominis,  los  párias,  mo- 
logagos  y  otras  provincias,  comen  carne  humana;  y  los 
huetacas  ceban  á  los  hombres  antes  de  comer  su  carne,  y 
de  éstos  comen  tripas  y  todo. 

En  el  Orinoco  los  otomacos  y  guancos  comen  paii  dé 
barro  amasado  con  grasa ,  como  los  vecinos  de’  Guayaquil. 

Los  guaibas  y  chiricoas  se  alimentan  de  monos,  cu¬ 
lebras,  leones,  tigres,  armadillos,  y  demas  fieras  (Jue 
-cazan. 

Este  mismo  pais  produce  el  manatí  ó  Vaca  marina: 
tiene  ésta  dos  telas  de  grasa  y  dos  de  carne,  la  que  asa¬ 
da  huele  á  cochinillo:  su  sabor  es  como  de  ternera,  y  su 
piel  y  costillas  son  mas  fuertes  que  las  de  buey. 

Los  achaguas  comen  asada  la  carne  de  la  graú-bestia. 

Los  pa ñamas  comen  la  tortuga  cocida  en  su  misma 
concha,  y  después  la  parten  por  medio  al  través. 

Los  tuncos  5  jiraras,  ayríes,  betoyes  y  otros  se  ali¬ 
mentan  de  carne  de  monos  grandes  blancos,  la  que  es 
dura  é  indigesta,  comiendo  igualmente  la  carne  del  oso 
y  del  armadillo  como  los  negros  de  Cartagena  de  Indias. 

Críanse  en  estos  países  muchos  animales  ponzoñosos, 
y  también  el  curare  que  contiene  uu  veneno  muy  activo. 
Sus  habitantes  son  tan  crueles  como  voraces,  y  ejercen 
Ja  venganza  por  cualquier  frívolo  motivo,  envenenan-^ 
dose  uñosa  otros,  cuyos  tósigos  se  venden  pñbiicamente, 
por  cu  ya  causa  todos  viven  en  un  continuo  sobresalto  (2). 


(1)  No  será  este  entretenimiento  por  mucho  tiempo  ,  pues  el 
estómago  no  se  alimenta  con  juguetes  ni  engaños;  ;  y  al  que  trate 
de  continuar  en  ello,  bien  pronto  le  impondrá  la  pen’a  de  muerte. 

(2)  He  aquí  el  resultado  de  la  vida  salvaje,  Sobre  Jo  cuabse  dé- 
jó  dicho  lo  bastante  en  el  capítulo  111  de  esta  obra. 
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CAPÍTULO  LXXIII. 

U 

Alimentos  raros  de  carnes  de  la  América  septentrional, 

Ejn  la  Lusiana  los  akanzas  cuando  van  á  la  guerra  co¬ 
men  carne  de  perro,  porque  están  persuadidos  de  que  el 
mucílago  de  esta  carne  les  influye  pasiones  crueles  y  fero¬ 
ces;  mas  toda  carne  de  animal  carnívoro  tiene  en  cierto 
modo  esta  propiedad  (i).  Comen  carne  humana  de  los  pri¬ 
sioneros,  beben  su  sangre,  comen  su  corazón,  y  de  sus 
cráneos  hacen  tazas  para  beber;  mas  solo  son  crueles  con, 
los  extrangeros:  asimismo  se  alimentan  de  la  carne  de  oso 
y  toros  salvajes,  los  cuales  cazan  con  la  media  luna  des¬ 
jarretándolos:  comen  también  el  bisonte,  el  cual  es  un 
buey  con  jiba,  y  su  pelo  es  fino,  de  cuya  piel  hacen 
mantas,  de  su  sebo  velas,  de  sus  nervios  cuerdas,  y  de 
sus  astas  cucharas:  comen  ratas,  pero  conservan  la  gor¬ 
dura  para  curar  las  almorranas,  de  cuya  enfermedad 
suelen  padecer.  Aunque  estos  indios  son  tan  voraces  en 
comer,  suelen  también  sufrir  el  hambre,  para  lo  cual  se 
comprimen  el  vientre  con  una  correa;  medio  que  usan 
para  el  propio  fin  los  hotentotes,  y  antiguamente  le  usa¬ 
ron  los  escitas. 

'  Los  canadienses  en  los  Estados-Unidos  de  América  (2), 

comen  carne  de  gato  y  la  de  oso:  ésta  última,  aunque, 

grosera,  es  allí  menos  mala,  y  mucho  menos  siendo  joven 

y  alimentándose  de  frutas;  pero  es  pésima  en  climas  tem- 

/ 


(1)  P  or  esta  causa  es  tan  buena  la  carne  de  buey  y  la  de  carne¬ 
ro  capón  para  alimento  del  hombre  en  estado  de  cultura  y  civiliza¬ 
ción;  porque,  aunque  los  jugos  que  producen  estas  carnes  son  cáli¬ 
dos  ,  lio  son  de  propiedad  irritante  ,  ni  llegan  á  ser  ardientes. 

(2)  Estos  estados  tienen  por  metrópoli  á  Filadelfia,  cuya  capital 
tiene  un  mercado  celebrado  por  lo  abundante  y  bien  provisto:  ade¬ 
mas  lisonjea  mucho  al  comprador  el  agrado  con  que  es  tratado  de 
todo  vendedor,  sin  hallarse  aquella  insolencia  ni  vil  trato  que  se 
suele  observar  en  otras  parles  en  los  que  venden  en  las  plazas  y 
mercados. 
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piados  siendo  muy  hecha,  ó  si  se  halla  en  celo  ó  brama: 
es  asimismo  menos  mala  en  los  paises  frios  de  la  Rusia. 
Comen  igualmente  la  carne  de  toda  alimaña,  y  á  los  ni¬ 
ños  les  dan  papilla  de  maiz  y  leche,  y  toda  la  carne  la 
comen  casi  cruda.  En  lo  interior  del’  Canadá  es  costum¬ 
bre  descabellar  á  los  prisioneros  como  en  la  Lusiana,  de 
cuya  crueldad  suelen  morir  muchos. 

En  el  lago  de  Monotoye  hay  una  clase  de  indios  fe¬ 
roces  los  cuales  dan  á  beber  á  sus  hijos  la  sangre  de  los 
prisioneros,  y  á  comer  su  carne  con  el  objeto  de  influir¬ 
les  crueldad;  y  todos  los  de  los  demas  lagos  cornen  la 
carne  cruda  de  perro,  gato  montés,  oso,  castor,  culebra 
de  cascabel ,  y  lo  mismo  los  pigmeos. 

En  la  California  hay  cierta  clase  de  hombres  tan  as¬ 
querosos  y  miserables  é  inmundos,  que  se  alimentan  de 
las  cosas  mas  sucias,  hasta  de  sus  propios  excrementos. 

Pasando  el  Nuevo-Reino  de  León  á  lo  interior  se 
encuentran  en  las  costas  unos  indios  que  se  alimentan  de 
carne  humana  como  en  Sierra-Leona,  Congo,  Antillas, 
Zelanda,  Pellizer ,  en  el  Perú  los  maguares,  en  el  Brasil 
los  guaymanes  ,  mariquitas,  tomisis,  pories  y  molo- 
gagos  ,  &c. 

En  la  Nueva-España  los  papagos  se  mantienen  de 
toda  clase  de  animal  inmundo. 

En  la  parte  inferior  de  Buenos-Aires  los  indios  par¬ 
pas  comen  de  todo  cuanto  encuentran,  y  dan  preferen¬ 
cia  á  la  carne  de  la  gran-bestia. 

CAPÍTULO  LXXIV. 

Alimentos  raros  de  carnes  en  algunos  paises  de  la  Rusia, 

En  las  islas  de  Kayachu,  Kanaga,  Kadyac  y  otras  se  ali¬ 
mentan  de  pescado  seco  y  crudo,  mariscos,  ballena,  león 
marino  y  gato. 

En  las  costas  septentrionales  de  Siberia  se  alimentan 
de  carne  fie  ballena  y  de  la  de  otras  raras  especies  de  pesca. 

En  Groelandia  son  muy  comedidos  y  parcos  para  co- 
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mer,  y  no  prevalece  la  especie  vacuna  ni  la  lanar,  y  esto 
les  obliga  á  comer  carne  de  ballena,  vaca  marina,  anfi¬ 
bios,  perro,  zorra  y  carne  de  oso,  mas  esta  última  no  es 
tan  desagradable  como  en  otros  paises  templados.  Toda 
clase  de  carne  la  comen  en  vivo  caliente  como  los  abisi- 
nios,  y  lo  mismo  beben  la  sangre,  comen  carnes  podridas, 
y  por  salsas  apetecen  los  excrementos  de  los  animales;  y 
en  medio  de  una  vida  tan  asquerosa  aborrecen  la  carne 
de  cerdo  (i).  Por  lo  grosero  de  los  alimentos  son  propen¬ 
sos  á  padecer  enfermedades  leprosas,  y  presentan  un  aspec¬ 
to  de  cara  y  unas  actitudes  degradantes. 

Críase  en  Rusia  el  musimon,  carnero  silvestre  cuya 
especie  es  una  mezcla  de  oveja,  cabra,  camello  y  gamo;  y 
en  Arcángel  se  cria  un  ganado  vacuno  muy  medrado.  En 
este  pais  se  come  la  carne  de  belluga  que  es  sabrosa:  este 
es  el  animal  mas  grande  de  rio  que  se  conoce,  pues  los 
hay  de  diez  y  siete  varas  de  largo  y  seis  de  ancho,  y  se 
coge  en  los  rios  Volga  y  en  el  Don. 

También  se  come  otro  pescado  como  el  sollo,  llamado 
esterleda,  cuya  carne  es  regalada. 

Los  pobres  comen  en  lugar  de  pan  puches;  y  en  las  aldeas 
se  mantienen  de  vejetales,  raices  y  pan  de  centeno  agrio, 
negro  y  mal  elaborado,  por  lo  que,  á  vista  de  tales  alimen¬ 
tos,  no  debe  extrañarse  aparezca  el  cólera  morbo,  fiebre 
amarilla,  escorbutos,  Scc. 

En  la  Rusia  se  dice  que  comen  sin  distinción  toda 
especie  de  setas,  y  jamas  hacen  daño  (2). 

En  Astracán ,  ademas  de  comer  por  pan  el  mijo  tosta¬ 
do  sin  otra  preparación  ,  comen  también  la  carne  de  ca¬ 
ballo  y  la  de  otros  animales  raros.  Se  crian  carneros  de 


(1)  Es  consiguiente  aborrecer  esta  carne,  y  con  fundamento,  por 
lo  inculto  del  pais ,  donde  uo  saben  trasmutar  los  jugos  de  su  car¬ 
ne  y  hacer  esta  regalada. 

(2)  Las  gacelas  en  el  capítulo  de  Rusia  ban  traído  repetidos 
ejemplares  que  desmienten  esto  ,  y  es  preciso  que  así  sea  ;  pues 
que  en  todas  partes  del  mundo  donde  se  crien  setas,  en  estando 
estas  taladradas,  agusanadas  ó  de  mal  olor,  tienen  que  hacer  daño 
por  precisión  ;  cuyas  circunstancias  no  lodos  las  observan^  ni  toman 
las.debidas  precaucianes  en  este  punto. 
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gran  cola  y  de  cuatro  y  seis  astas,  y  también  de  ninguna, 
mas  los  pobres  se  privan  de  comer  estas  carnes,  porque 
en  vivo  les  valga  el  dinero  ,  de  manera  que  sacrifican  su 
saludable  existencia  por  adquirir  la  plata  y  oro. 

Los  kalm Líeos  en  la  parte  del  Asia  de  Rusia  comen  sin 
escrúpulo  toda  clase  de  animales  aunque  esten  enfermos, 
y  su  carne  podrida,  jamas  friegan  las  vasijas  donde  comen 
y  beben ;  y  en  un  pais  donde  son  tan  asquerosos  é  inmun¬ 
dos,  miran  la  carne  de  perro  con  la  misma  aversión  que 
en  otros  paises  la  de  cerdo  (i].  Sin  embargo,  no  es  tan 
miserable  este  pais  como  le  hacen  ser  sus  habitantes,  en 
virtud  de  que  produce  mucho  ganado  vacuno  y  lanar, 
mas  se  privan  de  su  regalada  comida  y  se  alimentan  de 
cosas  inmundas,  destinando,  corno  los  de  Astracán,  todo  el 
ganado  para  su  venta  y  comercio,  para  conservar  íntegro 
el  producto  de  este  ramo  de  industria. 

Los  basquices  tártaros  de  Rusia  comen  la  carne  de  ca¬ 
ballo  cruda  y  á  puñados;  á  causa  de  las  comidas  groseras 
de  estos  países  se  desgracian  muchísimos  niños  por  no 
poder  sus  delicados  estómagos  digerir  alimentos  tan  indi¬ 
gestos,  pues  naturaleza,  por  mucha  que  sea  su  necesidad, 
siempre  se  resiste  á  lo  que  le  es  muy  repugnante  y  con¬ 
trario  (a). 

Los  samojedos  de  la  remota  Rusia  y  Siberia  se  man¬ 
tienen  de  carne  de  ballena  estadiza  y  mala,  de  la  de  oso 
marino  y  de  la  de  reno,  la  que  aprecian  mucho,  y  sus 
sesos  los  comen  en  vivo  calientes;  y  á  pesar  de  ser  tan  as¬ 
querosos  en  sus  costumbres  sucias,  tienen  total  aversión  á 
la  carne  de  cerdo;  mas  esto,  como  ya  se  ha  dicho  en  otras 
partes,  pende  de  carecer  de  crdtura  para  saber  trasmutar' 


( t)  A  cada  paso  encontramos  opiniones  y  precauciones  contra¬ 
rias  unas  á  otras  ,  lo  que  acredita  el  estado  ei  raute  en  que  existe  la 
falta  de  civilizaL'ion  en  esta  parte  ,  no  solo  en  paises  incultos  sino 
auu  entre  los  cultos. 

(2j  Frecuentemente  hallamos  en  estos  paises  bárbaros  la  nece¬ 
sidad  del  estado  de  civilización  y  cultm  a  ,  contra  los  que  por  des¬ 
varío  ,  vanidad  ó  desesperación  han  pretendido  sostener  la  prefe¬ 
rencia  de  la  vida  salvaje  sobre  la  civilizada. 


( ) 

SUS  jugos  que  en  este  país  sin  domesticar  los  tendrá  esta 
especie  muy  malos. 

Los  turquesas  de  Rusia,  que  confinan  con  la  China, 
comen  toda  clase  de  alimañas,  mas  no  culebras,  carne  po¬ 
drida  ni  insectos,  variando  sus  preocupaciones  en  los  ali¬ 
mentos  de  diferente  modo  que  otros  paises,  que  prefieren 
lo  que  en  estos  se  aborrece. 

CAPÍTULO  LXXV. 

Alimentos  raros  de  carnes  de  algunas  otras  provincias  y 
reinos^  como  N orne ga  ^  La  ponía  ^  Escoda^  Alpes  ^  Piamonte^ 
^  y  Córcega, 

E!n  la  Noruega  casi  no  se  conoce  el  pan  de  trigo  sino 
de  avena  y  cortezas  de  pino,  cuyo  alimento  es  desagrada¬ 
ble  al  gusto  por  lo  resinoso,  amargo  y  de  poca  nutrición, 
por  lo  que  todo  labrador  hace  su  cotidiano  alimento  de 
puches  de  avena  y  cebada,  y  se  come  mucha  pesca. 

En  casi  todas  las  costas  del  mar  Océano  y  Mediterrá¬ 
neo  es  el  mas  común  alimento  la  pesca. 

Los  lapones  se  alimentan  de  renos,  de  cuya  especie 
ya  se  dejó  hecha  una  descripción  en  el  capítulo  XXXII; 
también  comen  la  carne  de  caballo,  la  de  oso,  castor  y  la 
de  toda  alimaña,  y  toda  la  comen  cruda,  y  el  pan  que 
usan  es  de  cortezas  de  pino,  á  cuyos  alimentos  se  debe 
sin  duda  el  criarse  desmedrados,  de  feas  actitudes  ,  y  mal 
aspecto,  agregándose  á  esto  el  que  en  aquellos  paises  no 
se  ve  la  luz  del  dia  en  diez  meses,  aunque  esta  privación 
de  luz  queda  en  algún  modo  compensada  con  dos  meses 
que  disfrutan  de  continua  claridad  sin  conocer  la  noche. 

En  las  islas  montuosas  de  Escocia  se  crian  vacas  y  car¬ 
neros;  pero  desmedradas  estas  dos  especies,  venden  mas 
que  comen  de  ellas;  y  así  el  cotidiano  alimento  de  los  tra¬ 
bajadores  son  las  patatas,  alguna  leche,  pescado  y  harina 
de  avena  en  tortitas  ó  puches;  su  bebida  es  solo  agua. 

En  los  Alpes  es  casi  desconocido  el  pan;  mas  abun¬ 
dando  el  ganado  vacuno,  se  mantienen  de  leche  y  queso* 


I 
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En  este  país  son  comunes  las  grandes  paperas,  produci¬ 
das  según  se  cree  de  la  crudeza  de  las  aguas. 

En  el  Piamonte  se  come  mucho  maíz  y  castaña ,  de  lo 
cual  con  vino  hacen  pan. 

En  la  isla  de  Córcega  se  crian  cabras  y  ovejas ,  pero 
de  mala  casta  y  carne  por  falta  de  pastos;  mas  naturaleza 
compensa  esto  con  producir  famosas  liebres  y  especies 
cervales;  abunda  mucho  de  castañas  de  las  cuales  hacen 
pan. 

En  algunas  partes  de  Francia,  por  escasear  el  trigo, 
comen  pan  de  castañas.  - 

También  en  España,  aunque  fértil,  hay  provincias 
donde  la  gente  común  no  come  otro  alimento  que  el  arroz, 
en  otras  gachas  de  almortas,  y  en  otras  nabos,  patatas,  le¬ 
gumbres  secas,  coles,  &c. ,  y  aun  pan  cocido  al  rescoldo. 

Con  todo  lo  expuesto  en  estos  últimos  capítulos  pare¬ 
ce  queda  completa  la  memoria  que  el  autor  se  propuso 
formar  con  el  objeto  de  dar  las  noticias  mas  raras  é  intere¬ 
santes  de  los  alimentos  de  carnes  extrañas  y  otros  extraor¬ 
dinarios  de  que  usan  los  pueblos  hasta  los  mas  bárbaros 
del  universo;  de  cuyas  noticias,  cotejadas  con  los  princi¬ 
pios  que  se  dejaron  indicados  en  los  siete  primeros  capí¬ 
tulos  de  esta  obra,  se  puede  deducir  cuanto  gana  la  espe¬ 
cie  humana  con  el  estado  de  cultura  y  civilización,  y  cuan¬ 
to  pierde  y  se  degrada  con  el  inculto  y  salvaje;  por  lo  que 
debemos  apreciar  cada  dia  mas  el  primero  y  detestar  el 
segundo. 


FIN  DE  LA  SEGUNDA  PARTE. 
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Introducción . ’ . pág.  t 

Catálogo  de  las  obras  que  el  autor  ha  consultado  para  la  com¬ 
posición  de  la  suya.  . . .  ix 

“  PARTE  PRIMERA, 

en  la  cual,  dada  la  definición  de  la  voz  alimento^  se 
trata  de  la  influencia  física  de  éste  en  el  sistema  del 
hombre:  se  explica  la  significación  déla  palabra 
carne  ^  y  se  dan  conocimientos  extensos  de  la  cali¬ 
dad  y  jugos  que  produce  la  de  las  especies  lanar, 
vacuno,  cabrío,  cerdal,  cerval,  &:c.,  &c.,  según  el 
estado,  edad,  pastos  y  otras  circunstancias  de  los 
individuos  de  cada  especie;  terminándose  con  el 
conocimiento  del  pescado  abadejo,  y  un  juicio  im¬ 
parcial  sobre  las  diligencias  en  posta  de  pescados 
frescos. 

CAP.  I.  Exposición  de  la  voz  alimento  ^  su  definición,  din- 
fluencia  f/sica  y  moral  de  éste  en  el  sistema  del  hombre.  .  . 

CAP.  n.  El  h  ombre  en  estado  de  civilización  debe  tener  sus 
alimentos  análogos  y  cultivados  con  su  propia  industria  ;  re¬ 
batiéndose  la  proposición  vulgar  y  mal  entendida  de  que  to¬ 
do  lo  que  Dios  cria  en  el  reino  animal  y  vejetal  puede  servir 

de  alimento  sano  al  hombre . . . . . 

CAP.  [II.  Síguese  demostrando  que  el  hombre  debe  vivir  en 
sociedad  culta  y  moral,  alimentándose  del  producto  cultiva¬ 
do  con  su  industria  ,  reprobando  la  vida  salvaje  recomenda¬ 
da  por  algunas  plumas  exaltadas.  . . . . 

CAP.  IF.  Continúa  la  materia  anterior,  probando  hasta  la 
evidencia  las  ventajas  de  la  vida  culta  y  civilizada  ,  y  la  ne¬ 
cesidad  del  uso  de  alimentos  criados  ó  cultivados  por  in¬ 
dustria  del  hombre.  . . . . . 

CAP .  V.  El  alimento  sano  para  el  hombre  en  estado  de  civili¬ 
zación  debe  ser  del  reino  animal  y  vejetal ,  discutiéndose  al 
fin  la  cuestión  sobre  si  los  primeros  hombres  del  mundo  co¬ 
mieron  carnes . 

CAP,  Fl.  Contiene  un  punto  análogo  al  alimento  de  carnes 
con  respecto  al  clima.  . . 
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CAP,  yil.  En  que  se  trata  de  si  el  hombre  después  del  dilu- 
TÍo  podrá  por  hábito  pasarse  sin  comer  carnes  ^  ó  si  al  con¬ 
trario  por  el  mismo  hábito  podrá  hacerse  un  extraordinario 
comedor  de  e'stas;  como  asimismo  hacerse  voraz  de  todo  ali¬ 
mento  ,  ó  vivir  sin  él.  .  . . .  .  .  . . 

CAP.  VIH.  Sobre  la  inteligencia  de  la  palabra  carne,  y  sobre 
las  varias  especies  de  ésta  ;  sus  distintas  propiedades  y  usos, 
según  los  diversos  sistemas  y  órganos  ,  ó  partes  de  los  ani¬ 
males . 

CAP.  IX.  Sobre  las  carnes  viscerosa  ó  de  entraña,  glandulo- 

sa  ,  medulosa  ,  y  sanguínea.  .  .' . 

CAP.  X.  Contiene  los  significados  de  las  voces  de  carne  acri¬ 
moniosa  ,  linfática,  salazonada  ,  láctea  y  acuátil,  y  délas 

propiedades  de  éstas . 

CAP.  XI.  En  el  cual  se  trata  de  la  carne  comestible  domésti¬ 
ca  ,  cerdal,  fisípeda,  solípeda  ,  salvaje  mayor,  salvaje  de 
caza  menor,  y  volatería  ;  de  la  carnívora,  carnicera,  carne 

humana  ,  y  sobre  la  vejelal . .  . 

CylP.  XII.  Exposición  sobre  la  especie  lanar  para  la  inteligen¬ 
cia  de  las  voces  de  carne  de  feto,  recental,  mamón,  corde¬ 
ro,  borrego  ,  primal ,  oveja,  carnero  y  morueco  :  diferen¬ 
cia  de  sus  jugos  y  propiedades . 

CAP.  XIII.  Exposición  de  los  significados  de  las  voces  de  car¬ 
ne  de  niñato,  ternera,  mamona,  añoja,  cerril,  novillo,  utre¬ 
ra  ,  toro,  cebona  ,  vaca  y  buey,  barrosa  y  vieja  ,  con  la  ex¬ 
plicación  de  los  jugos  que  presta  cada  individuo  de  la  espe¬ 
cie  vacuna , según  su  estado . 

CAP .  XIF.  De  otras  circunstancias  de  las  carnes  relativas  á  la 
policía,  como  mortecina,  recien  muerta,  clandestina,  hur¬ 
tada  ,  &íc  .  .  .  .  . . . . 

CAP.  XV.  De  las  condiciones  que  contribuyen  á  hacer  supe¬ 
rior  ó  inferior  una^ carne . 

CAP.  Xn.  Donde  se  trata  sobre  los  pastos  é  influencia  de  es¬ 
tos  en  las  carnes . 

CAP.  XVII.  Indicación  de  las  condiciones  de  las  carnes,  se- 
g'un  los  periodos  de  la  vida  de  los  animales,  y  calidad  de  ju¬ 
gos  que  prestan  scgim  sus  especies  ,  estados  y  edades  en  ge¬ 
neral  . . . ;  ;  *  *  • 

CAP.  XVIII.  Enumeración  de  las  clases  en  que  se  divide  el 
ganado  lanar:  reglas  para  el  conocimiento  de  las  edades,  y 
exposición  de  sus  nombres  propios,  según  los  períodos  de 
su  vida  ,  desde  que  el  individuo  existe  en  el  vientre  de  la  ma¬ 
dre  basta  la  vejez..  . . * . 

CAP.  XIX.  Exposición  sobre  la  carne  de  la  especie  cabrío: 
explicación  de  sus  edades,  condición  de  sus  jugos,  y  otras 

instrucciones . 

CAP.  XX.  Origen  del  alimento  de  la  carne  del  cerdo:  calida- 
dades  de  ella  :  índole  y  propiedades  de  este  animal  ,  y  mo¬ 
tivos  de  la  aversión  y  prohibición  de  su  uso  en  algunas  na¬ 
ciones . .  . . . "  '  ‘  ’  j*  I 

CAP.  XXI.  Se  continúa  dando  noticias  de  la  especie  cerdal 
para  el  mejor  uso  de  su  carne,  y  algunas  relativas  á  la  poli¬ 
cía  de  este  ramo . . 


(253) 

CAP.  XXII.  Donde  se  trata  con  exactitud  sobre  la  nomencla¬ 
tura  del  ganado  vacuno  ,  de  sus  edades  y  estados  ,  y  de  sus  ^ 


diversas  magnitudes  en  diferentes  países  .  88 

CAP.  XXIII.  Que  trata  de  lo  relativo  á  la  carne  de  toro.  ...  93 

CAP.  XXir.  Be  la  carne  de  ternera  fina  de  leche,  y  de  la  or¬ 
dinaria  de  pasto,  y  signos  que  marcan  cada  clase  de  éstas  y 

su  condición .  97 

CAP.  XXV^.  Condiciones  de  la  carne  de  feto  ó  aborto  de  vaca, 
vulgo  niñato  ,  y  señales  para  distinguirla  de  la  de  ternera  y  ■ 

de  otras  carnes . 104 

CAP.  XXF’l.  Noticia  de  otras  varias  clases  de  carnes  rumian¬ 
tes  que  sustituyen  en  algunos  paises  á  la  especie  de  nuestro 

vacuno . 106 

CAP.  XXyiI.  En  el  cual  se  trata  sobre  la  carne  de  animal  so- 

lípedo  ó  pali-redondo . 108 

CAP.  XXyifl.  Se  continúa  y  concluye  la  materia  precedente.  111 
CAP.  XXIX.  Sobre  la  especie  y  carne  salvaje  del  javalí.  .  .  .  114 
CAP.  XXX.  Que  trata  acerca  de  la  carne  salvaje  de  la  espe¬ 
cie  cerval  . 116 

CAP.  XXXI.  Se  continúa  la  materia  principiada  en  el  capítu¬ 
lo  anterior,  haciendo  en  éste  una  breve  descripción  de  las 

especies  primitivas  del  venado,  gamo  y  corzo . .  .  118 

CAP.  XXXII.  Se  continúa.tratando  sobre  otras  varias  espe¬ 
cies  cervales  mistas.  . . 122 

CAP.  XXXIÍI.  Se  continúa  y  concluye  la  materia  anterior, 


dando  noticia  de  las  especies  llama  ,  vicuña,  búbalo  y  niú.  .  125 
CAP.  XXXIV.  Se  trata  de  la  carne  salvaje  llamada  de  caza 
menor  y  volatería  ,  de  que  se  hace  uso  para  alimento  ,  y  se 

vende  en  las  plazas  y  mercados . 128 

CAP.  XXXV.  En  que  se  trata  sobre  la  carne  acuátil  salazo- 
nada  del  pescado  abadejo ,  y  en  el  comercio  bacalao.  131 

CAP.  XXXVI.  Del  p  escado  fresco  de  mar  que  viene  conduci¬ 
do  por  medio  de  la  diligencia  en  posta  á  sitios  distantes  del 
centro  ,  como  Madrid  y  otros  . . 134 

PARTE  SEGUNDA, 

en  donde  se  continúa  la  materia  precedente,  y  se  tra¬ 
ta  de  los  conocimientos  necesarios  para  la  buena  po¬ 
licía;  sobre  el  libre  comercio:  apología  histórica  de 
la  industria  y  trato  de  carnes:  sobre  el  arte  de  ma¬ 
tar  éstas;  opiniones  y  alimentos  raros  de  varias  pro¬ 
vincias  del  universo,  y  otros  varios  objetos  relati¬ 
vos  al  asunto  de  carnes.  \ 

CAP.  XXXVII.  Expos  icion  de  la  voz  policía  ^  y  cuan  necesa¬ 
rio  sea  el  que  ésta  vigile  cuidadosamente  sobre  el  ramo  de 

salubridad  de  las  carnes .  . 439 

CAP.  XXXVllI.  Sobre  los  medios  de  conocer  el  estado  sano 
ü  enfermo  de  la  especie  lanar,  ya  sea  en  vivo  ó  después  de 
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muerta  yen  canal,  como  también  para  saber  distinguir  la 

viruela  y  la  sarna .  . 142 

CAP.  XXXIX.  Contiene  los  síntomas  que  caracterizan  el  es¬ 
tado  sano  ó  enfermo  de  una  res  vacuna  doméstica  ,  ya  sea 

en  vivo  ó  después  de  muerta  en  canal . 144 

CAP.  XL.  Qué  cosa  sea  putrefacción  ,  sus  efectos,  agentes, 
grados  ,  causas ,  y  otras  instrucciones  análogas  á  la  materia 

de  sanidad  de  carnes . 145 

CAP.  XLl.  Del  perjuicio  de  matar  vacas  preñadas  ,  y  del  abu¬ 
so  en  la  matanza  de  terneras  ,  corderos,  cabritos  y  demas 

especies  salvajes  de  caza  y  de  pesca . 150 

CAP.  XLll.  De  las  revistas  de  carnes  ,  dias  y  horas  propias 
para  el  objeto.  Se  resuelven  y  marcan  los  casos  en  que  de¬ 
ban  hacerse  las  denuncias,  con  la  fórmula  con  que  deben  re¬ 
dactarse.  . . 155 

CAP.  XLllI.  Contiene  una  exposición  sobre  el  sistema  de 
marcas  en  los  animales  nuevos  de  las  especies  que  se  matan 

y  venden  para  alimento  público . 159 

CAP.  XLIP^.  Contiene  treinta  y  cinco  artículos  que  compo¬ 
nen  el  modelo  de  un  proyecto  para  formar  un  reglamento  de 
policía,  ajustado  á  los  principios  físicos  que  quedan  sentados 
en  varios  lugares,  y  conforme  á  lo  que  previenen  nuestras 

leyes . 161 

CAP.  XLV.  En  el  cual  se  expone. cuán  útil  sea  la  libertad 
de  la  industria  y  comercio  interior  ;  pero  bajo  la  sana  in¬ 
teligencia  con  que  debe  entenderse  este  sistema . 170 

CAP.  XLV^Í.  Continúa  la  anterior  materia  ,  y  se  concluye  el 
artículo  36'que  se  dejó  pendiente  por  apéndice  en  el  regla- 

.  mentó,  capítulo  XLIV . 173 

CAP.  XLf^ll.  Arancel  de  Enrique  III,  formado  en  4406,  en 
el  cual  se  indica  el  valor  de  las  cosas  por  maravedises,  &tc.  477 
CAP.  XLVILI.  Exposición  del  sistema  de  aranceles  de  tasa  y 
postura  ,  tanto  en  el  ramo  de  carnes  como  en  el  de  todos  los 
demas  artículos  de  comestibles,  noticiándose  por  un  breve 
resumen  el  origen  del  sistema  de  libertad  del  comercio.  .  .  .  181 
CAP.  XLIX.  Error  cometido  en  prohibir  la  reventa  y  perse¬ 
guir  al  revendedor . 185 

CAP.  L.  En  el  cual  se  trata  del  sistema  de  obligación  de  abas¬ 
tos  públicos  en  el  ramo  de  carnes,  por  el  que  se  decide  el  de 

lodos  los  demas  artículos . 188 

CAP.  Ll.  Exposición  histórica  y  apologética  del  arte  de  car¬ 
nicero  ,  derivación  de  esta  voz  ,  y  otras  muchas  cosas  aná¬ 
logas.  . 192 

CAP.  LlI.  Continúa  la  materia  histórica  antecedente  ,  en  la 
que  se  confirma  el  aprecio  y  consideraciones  que  mereció  en 

la  antigüedad  el  arte  de  carnicero . 197 

CAP.  LILI.  Origen  y  causas  de  haberse  introducido  la  infamia 

en  el  oficio  de  partir  y  vender  carne . * . .  202 

CAP.  Llf^.  Donde  se  trata  lo  relativo  al  arle  de  matar  los  ani¬ 
males  rmniantes,  de  cuyas  carnes  se  hace  cotidiano  uso  en 

los  paises  civilizados . 205 

CAP.  LP".  Continúa  la  materia  anterior . 206 

CAP.  LVl.  Se  trata  del  arte  y  origen  de  matar  carnes  para 


(255) 


alimento  público  ,  úel  nombre  y  etimología  del  que  lo  ejer¬ 
ce  ,  y  de  otras  noticias  relativas . 208 

CAP.  LVll.  Continúa  y  concluye  el  asunto  precedente  tocan¬ 
te  al  arte  de  matar  carnes,  y  se  reíieren  algunas  singulares 

matanzas  en  el  dia . 211 

CAP.  LFLll.  Sobre  el  arte  de  malar  reses  mayores  de  la  es¬ 
pecie  vacuna . . . 213 

CAP.  LIX.  Trata  de  las  operaciones  que  deben  ejecutarse  en 
la  matanza  de  reses  mayores  de  la  especie  vacuna,  basta  el 
completo  de  poner  su  carne  en  disposición  de  venderse  al 

público . . . 211 

CAP.  LX.  Se  trata  de  las  restantes  operaciones  hasta  ponerla 
res  colgada  en  canal,  y  de  su  cuarteo  para  conducirla  a'  las 

tablajerías . 215 

CAP.  LXl.  Sobre  el  modo  de  matar  terneras  finas . 217 

CAP.  LXl L.  Exposición  del  arte  de  matar,  desollar,  he. ,  re¬ 
ses  menores  de  las  especies  lanar  y  cabrío . 220 

CAP.  LXlll.  Continúa  la  explicación  de  las  restantes  opera¬ 
ciones  basta  poner  la  res  menor  en  canal.  . . 221 

CAP.  LXIF.  Instrucción  sobre  el  modo  de  matar,  Síc.,  reses 

de  leche  de  las  especies  menores  lanar  y  cabrío . 223 

CyíP.  LXF.  Explicación  del  modo  de  matar  y  desollar  cone¬ 
jos  y  liebres . 225 

CAP.  LXy l.  Contiene  una  breve  exposición  relativa  á  la  bue¬ 
na  dirección  de  los  mataderos  ,  matanzas  y  operarios  mata¬ 
dores.  226 

CAP.  LXFll.  Último  en  cuanto  á  lo  concerniente  al  arle  de 
matar  carnes  para  consumo  público  ;  donde  se  trata  délas 

obligaciones  de  un  gefe  de  matadero. . 227 

CAP.  LXF lll.  Se  trata  de  los  alimentos  raros  que  se  usan  en 
varias  naciones,  y  se  impugnan  las  diversas  costumbres,  opi¬ 
niones  y  gustos  que  reinan  en  ellas  sobre  este  punto . 229 

CAP.  LXIX.  Alimentos  raros  de  carnes  en  algunos  paises  del 

Oriente . 254 

CAP.  LXX.  Alimentos  raros  de  carnes  en  algunas  provincias 
de  Turquía,  Persia,  Mogol,  Java,  Zeilan  ,  Filipinas,  Gui¬ 
nea,  Siam  y  Bulan  .  .  .  . . . . . 236 

CAP.  LXXÍ.  Alimentos  raros  de  carnes  que  se  comen  en  la 
China,  Japón  ,  Tartaria  oriental  y  occidental ,  entre  los  ho- 
tentotes  ,  en  la  Abisinia  ,  Nubia  ,  Guinea  ,  Africa  y  su  costa 

oriental ,  reino  de  Congo  ,  y  las  Antillas.  .  . . 237 

CAP.  LXXlí.  Alimentos  raros  de  carnes  en  varias  provincias 

de  la  América  meridional . 240 

CAP.  LXXlll.  Alimentos  raros  de  carnes  de  la  América  sep¬ 
tentrional . 244 

CAP.  LXXlF ,  Alimentos  raros  de  carnes  en  algunos  paises 
de  la  Rusia . 245 


Cap.  LXXF .  Alimentos  raros  de  carnes  de  algunas  otras  pro¬ 
vicias  y  reinos  ,  como  Noruega,  Laponia  ,  Escocia,  Alpes, 
Piamonte  .  y  Córcega . 248 
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Explicación  de  la  Osteología  comparada^  de  lo  mas  notable  del  adjunto  esqueleto  vacuno^  para  inteli¬ 
gencia  de  aquellos  que  se  dedican  al  arte  de  matar  animales^  y  partir  sus  carnes  para  abasto  y  consumo 

público^  lo  que  puede  servir  de  apéndice  á  los  capítulos  LVIII^  LIX^  LX^  &c. 


N.®  I.  Frontal .  (i) 

2.  Mandíbula  superior. 

3.  Maudíbula  inferior..  .  .  (2) 

4.  Hueso  occipital.  .....  (3) 


5.  Vértebras  del  cuello  ó 


cervicales. 

6.  Vértebras  dorsales. 

7.  Vértebras  lombares.  .  .  (4) 

8.  Hueso  sacro.  .......  (5) 

Q.  Vértebras  que  forman  la 

cola .  (6) 


10.  Apófíses . 

.  .  .  .  (7) 

1 1.  Esternón . 

,  .  .  .  (8) 

12.  Xifoides . 

....  (9) 

13.  Costillas  firmes. 

14.  Costillas  falsas.  . 

....  (1 0) 

1 5.  Omoplato . 

.  ...  (II) 

16.  Húmero . 

17.  Radio . . 

18.  Cúbito  ó  codlx.  . 

19.  Carpo.  ...  .  .  . 

•  •  •  ■  (15') 

20.  Metacarpo . 

.  .  .  .  (16) 

21.  Falanjes . •  ('?) 

22.  íleon. 

23.  Isquion. 

24.  Pubis.  .  .  . . .  .  (18), 

25.  Fémur . (19) 

26.  Rotula . (20) 

27.  Tibia . (21) 

^  28.  Calcáneo . (22) 

29.  Tarso . (23) 

30.  Metatarso . (24) 


(1 )  Lo  mismo  que  hueso  de  la  frente  ó  coronal]  dentro  de  este  lii- 

ear  existe  encerrada  la  medula  cerebral ,  que  se  saca  del  modo  siguien¬ 
te  ;  desollada  la  cabeza  ,  se  la  coje  firme  con  l«  mano  izquierda  por  de¬ 
bajo  de  la  parte  inferior  de  las  dos  mandíbulas  j  y  como  descansando 
sobre  el  tajo  la  parte  superior,  se  eleva  la  anterior,  y  con  la  cuchilla 
en  la  mano  derecha  se  dá  con  fuerza  un  corte  horizontal  al  través  del 
frontal,  por  el  lugar  que  se  conjetura  exista  la  parte  anterior  del  sesoj 
se  coloca  la  cabeza  rectamente  al  frente  del  operario  ,  y  este  da  otros 
dos  cortes  laterales  á  lo  largo,  incluso  el  testuz,  cuyas  lineas  de  los 
tres  cortes  forman  un  plano  cuadrado  con  dos  ángulos.  Bien  quebran¬ 
tados  estos  lugares,  se  levanta  con  los  esfuerzos  de  la  mano  la  tapa  que 
forma  el  casco,  y  descubierto  el  seso  ,  se  pasa  á  cortarle  con  un  cuchi¬ 
llo  la  pia  mater  ó  tela  que  le  cubre  ,  y  con  delicadeza  se  le  desenvuelve 
de  esta  membrana,  introduciendo  por  debajo  los  dedos  índices  y  medios 
hasta  desprender  del  interior  toda  la  medula  ,  empujando  el  cerebelo 
con  los  dos  dedos  á  fin  de  desalojarle  de  su  cavidad  ,  y  sacar  entera  y 
con  limpieza  la  sesada  j  cuya  operación  ,  aunque  rústica  ,  tiene  que  sa¬ 
ber  en  su  clase,  porque,  ademas  de  necesitar  vigor  el  brazo  que  opera, 
asimismo  necesita  éste  de  un  tacto  y  acierto  muy  fino  para  graduey  la 
fuerza  solo  necesaria  del  golpe  de  la  cuchilla  ,  á  fin  de  no  cortar  ni  li¬ 
siar  Ja  sesada.  ,  ,  ,,  ... 

(2)  Comunmente  y  en  el  arte  de  carnicería  se  llama  quijadas  por 

los  dos  huesos  de  que  se  compone. 

(3)  Vulgo  hueso  de  la  nuca ,  colocado  en  la  parte  posterior  déla 

'  f4)  Las  primeras  son  siete ,  las  segundas  trece  que  componen  el 
dorso ,  y  las  terceras  seis,  que  todas  componen  la  co  umna  espina  > 
tronco  del  espinazo  ]  lo  que  conviene  saberse  para  decidir  a  cy  e  u 

lomo,  riñonada,  etc.  • 

(5)  Hueso  de  la  rabadilla. 

(6)  Familiarmente  rabo. 

(1)  En  el  arte  de  carnicería  se  llaman  adujas,  cargadura  o  descaí  - 
gadura  cuando  está  extraída,  ó  el  arpa,  por  la  lorma  que  tiene  entera 

á  manera  de  una  arpa.  .  , 

(8j  Lugar  bien  conocido  por  jiecho,  compuesto  de  vanos  huesos. 


(9)  Ternilla  que  existe  exteriormente  asida  con  sus  ligamentos  al 
extremo  inferior  del  pecho. 

(10)  Lugares  muy  conocidos  como  tales,  siendo  su  número  trece 
en  cada  ladoj  en  el  arte  se  llama  carré  cada  uno  de  sus  lomos  con  carne. 

(11)  Comunmente,  y  en  el  arte  de  carnicería,  se  le  conoce  por 
hueso  de  la  espaldilla, 

(12)  Hueso  del  brazo  j  en  el  arte  de  carnieería  se  llama  caña  de  la 
espaldilla. 

(13)  Hueso  del  antebrazo  ;  en  el  arte  dicho  se  titula  caña  del  jar-‘ 
rete  de  la  espaldilla. 

(14)  Hueso  cúbito  que  su  cabeza  forma  comparado  el  codo. 

(15)  Vulgo  huesos  de  la  muñeca. 

(16)  Caña  de  la  mano  ,  cuyo  solo  hueso  equivale  á  un  metacarpo. 

(17)  Los  huesos  que  existen  en  las  extremidades  de  las  manos  y  pies 
dei  animal  rumiante. 

(18)  Por  su  forma,  en  el  arte  referido  se  llama  puente^  cuyo  hueso 
y  los  dos  anteriores  componen  la  pelvis ,  y  estos  últimos  se  llaman  en 
el  arte  huesos  de  la  cadera. 

(19)  En  el  arte  de  carnicería  es  el  hueso  de  la  caña  que  existe  en¬ 
tre  la  carne  de  la  tapa,  contratapa  y  babillajla  primera  consta  del  mús¬ 
culo  triceps  ]  la  segunda  del  grande  y  pequeño  glusco  y  del  ‘gran  tro¬ 
cánter  que  tiene  el  tendón  donde  se  atan  los  demas  músculos  de  Ja 
pierna ,  y  la  tercera  consta  del  músculo  recto. 

(20)  Vulgo  choquezuela^  y  en  el  arte  de  carnicería  se  llama  hueso 
de  la  b  ah  illa  ,  aludiendo  á  la  sinobia  que  contiene  en  su  articulación, 
semejante  á  una  baba  ;  y  de  aquí  al  músculo  recto  ó  bracial  anterior  le 
aplicó  el  ‘Trte  el  nombre  de  babilla, 

(21)  La  caña  que  contiene  el  jarrete  posterior  de  la  pierna. 

(22)  Este  lugar  comparado  forma  el  talón]  mas  cubierto  con  sus 
ligamentos  tendinosos  se  llama  en  el  arte  lazada  ,  y  al  tendón  que  ata 
con  el  músculo  trocánter  correjon ,  el  que  cortándole  en  la  res  brava 
con  la  media  luna  queda  imposinilitada  de  correr. 

(23)  Lugar  huesoso  compuesto  de  varios  huesos. 

(24)  Cana  del  pie  del  animal ,  hueso  que  equivale  comparado  al 
metatarso. 


Con  esta  breve  instrucción  el  autor  bosqueja  una  idea  de  los  principios  de  que  es  susceptible  el  arte  de 
matar  y  partir  carne  en  sus  direcciones  rusticas. 


